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Зберігаймо традицію 


Кулінарія — одне з найдавніших 
мистецтв світу. Не випадково ми 
завели мову про вміння готувати 
саме сьогодні. Адже у ці дні кожна 
господиня заклопотана тим, що при¬ 
готувати до святкового столу, чим , 
здивувати гостей своїх. Українська 
кухня формувалася на основі народ¬ 
них традицій, які виходили із дже- , 
рел селянської, міщанської і дворян¬ 
ської — «панської» кухонь. Селян¬ 
ська кухня визначалася своєю про¬ 
стотою, бо використовувала продук¬ 
ти, які мало село — овочі, фрукти, 
і рідко м’ясо. У міщанській кухні 
застосовували вже різні смакові при¬ 
прави. Дворянська кухня — то вже 
страви були вишукані — виставні. 
Подавали різні сорти м'яса, добірні 
десерти, вина. 

Відмінною, рисою української 
кухні є великий асортимент здорових 
і смачних страв. Український борщ, 
голубці, вареники з сиром, оспівані 
в піснях, знані у всьому світі. Сла¬ 
виться і печиво — колачі, паски, 
баби, медівники. Чимало страв ук¬ 
раїнської кухні стають в один ряд 
із найкращими витворами багатьох 
народів світу. 

Велику увагу приділяють в Ук¬ 
раїні і на Прикарпатті виробам з 
дріжджового пшеничного тіста. 
Це — обрядовий хліб, який у різних 
районах має * різні назви: круглої 
форми — «г колач», продовгастої — 
«струцля», яку перед випіканням 
посипають маком. Та ще випікають 
весільний «колач», який називають 
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«короваєм». Такий коровай — вит¬ 
вір мистецтва. На ньому і квіти, І 
пташки, й колоски пшениці, вироб¬ 
лені з тіста. Поширені різні печива 
з . меду — медівнички, медовики, з 
маку — маківники, завиванці з яб¬ 
луками, повидлом. Традиційними бу¬ 
ли і є.пампушки, чи пампухи з дріж¬ 
джового тіста. 

Кожен народ гордиться своїми 
стравами, адже це теж своєрідний 
витвір народної майстерності. Ук¬ 
раїнська кухня оригінальна за сма¬ 
ком і різноманітна. Ми не повинні 
забувати її традицій, зберегти для 
поколінь. Мама хай передає дочці, а 
бабуся — внучці, коли печемо чи ва¬ 
римо, завжди треба згадати — це 
пекла моя бабу ся,.а це все варила 
моя мама. 




























Найважливішою подією у побутовому календарі ук¬ 
раїнців XIX — початку XX століття були зимові свята. 
Готувалися до них урочисто. Важлива роль належала 
столові, за яким збиралася вся сім’я. Вірили у майбут¬ 
ній урожай, тому стіл мав угинатися від їжі. Вже зазда¬ 
легідь проворна господиня заготовляла продукти, щоб 
у свята на столі був повний достаток. 

Головною стравою, яка дійшла до наших днів, є ку¬ 
тя — пшениця з маком. 

Походження куті вчені пов’язують із щоденною Їжею 
із зерен пшениці, маку і меду. 

Підготовка до Свят-Вечора мала традиційний харак¬ 
тер. На Свят-Вечір не можна було сваритися, карати 
дітей, прощалися всі кривди. Повинен бути добрий на¬ 
стрій, при тому урочистий, щоб щасливо прожити цілий 
рік. Нікому не можна було відмовити в гостинності, хо¬ 
ча б найбільшому ворогові. Перед вечерею ]всі милися 
в джерельній воді, щоб змити свої провини, і 

Важлива роль на Свят-Вечір належала столові, за 
яким збиралася вся сім’я. Згадую своє дитинство, як 
дідусь вносив до хати сіно. Частину сіна стелила бабу¬ 
ся на столі, частину клала під стіл. Стіл застеляла сніж¬ 
но-білою скатертю. На рогах стола під скатерть клали 
по одній головці часнику, який мав оберігати від хвороб. 
На одному розі — горіхи, щоб була дружба в сім’ї. Є 
така приповідка, що так любилися, що навіть горіш¬ 
ком ділилися. На іншому, що мало бути добрим про* 
гнозом урожаю саду — яблука. Клали головку маку ищ 
на одному розі стола, щоб у домі завжди були гроші І 
достаток. Соломою вистеляли підлогу, що символізувало 
добробут, який повинен бути у хаті. Діти сідали під 
столом, бавилися горіхами в ситі і «кудкудахкали», щоб 
кури добре неслися. По святах збирали солому з підло¬ 
ги і зберігали її. Як кури починали квоктати, то з тієї 
соломи укладали для квочки гніздо, накладали яєць, щоб 
вона вигріла Якнайбільше курчат. Все, що робилося на 
Свят-Вечір, було пов’язане з повір’ям. Під час вечері 
витягали стеблини сіна і ворожили собі довголіття. 

Перед вечерею дідусь урочисто вносив до хати сніп 
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жита, який називали Дідухом. Залежно від традиції 
того чи іншого села, вносили сніп вівса або пшениці. 
Дідухи клали між центральною стіною і стіною, де бу¬ 
ло вікно. Кожен із сім’ї за перевесло снопа — Дідуха 
закладав нову дерев’яну ложку, яку витягали перед ве¬ 
черею. Як повечеряли цими ложками, закладали немиті 
знову за пер&есло. На другий день вибирали ложки, ми¬ 
ли і вже більше не клали Дідухові. 

Дідух був пов’язаний із сівбою. Зберігали його, пе¬ 
ред сівбою молотили і перше зерно, яке засівали на полі, 
було з Дідуха. 

... На Свят-Вечір обов’язковою була пісна їжа. Без м’я¬ 
са, молока і жиру. Всі страви готували на олії, бо так 
наказувала традиція. 

Меню на Свят-Вечір у різних районах складалося 
по-різному — з дванадцяти, дев’яти і семи страв. 

Велику шану віддавали спеченим чи то хлібові, чи 
колачам. На застеленому столі перед Свят-Вечором ба¬ 
буся клала два колачі — один на другому. Один був 
для Маланки, другий для Василя. 

Вся сім’я з великим піднесенням чекала появи пер¬ 
шої зірки на небі. Якщо була зоряна ніч, то вважалося. 
Що буде урожайний рік. Тоді дідусь засвічував воскову 
свічку, голосно молився, і всі повторювали за ним. По 
молитві дідусь згадував поіменно усіх померлих, які 
відійшли з родини, а також друзів. Є повір’я, що душі 
померлих родичів приходять на Свят-Вечір. До вечері 
клалося для них окрему тарілку і ложку. Після вечері 
залишали рештки їжі й куті на доказ доброї пам’яті 
про них. 

За столом повинна бути парна кількість осіб, щоб 
протягом року нікого не бракувало. За рогом стола не 
сміли сидіти ні дівчата, ні хлопці, щоб не залишилися 
Супружої пари. Перед вечерею нарізали колач на ма¬ 
ленькі гріночки або спечену булочку, 4 яку приносили з 
церкви. До тарілки наливали розтопленого меду і об¬ 
кладали її грінками в такій кількості, скільки було при¬ 
сутніх на вечері. По молитві дідусь підходив до кожно¬ 
го з тарілкою відповідно до віку, бажання старшим, щоб 
довго жиди, синам, щоб добре поженилися, донькам, 
щоб мали добрих женихів. Кожний брав гріночку, вмо- 
кав у мед, дякував за побажання і цілував дідуся в ру¬ 
ку. Якщо мав якусь провину, то просив пробачення. То¬ 
ді всі сідали за стіл до Святої вечері. Залежно від тра¬ 
диції тої чи іншої сім’ї одні починали трапезу від куті. 
Інші кутею закінчували. Першу ложку куті підкидав па- 
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січник до стелі. Скільки зерен затримається, то стіль¬ 
ки прибавиться роїв. Підкидали ще одну ложку куті 
й рахували, скільки кіп збіжжя нажнуть. Коли гасили 
свічку по вечері, то всі тихенько сиділи, щоб дим по¬ 
тягся рівненько, що віщувало благодать протягом року. 
Якщо дим розходився по хаті, то слід було чекати 
невдачі. 

По вечері залишки страв давали тваринам, бо віри¬ 
ли, що різдвяної ночі тварини розмовляють людьським 
голосом. 

Про церемонію підготовки до Свят-Вечора співаєть¬ 
ся в колядці: 

Газдиня стелить скатерть шовкову, 

А газда світить свічку воскову. 

Ой яких гостей вони чекають, 

Через віконце виглядають. 

Щоб першим гостем було Здоров’я, 

А другим гостем — Радість у хату, 

, Бо приведе челяді багато. 



. Перелік традиційних страв 
на Свят-Вечір 

Оселедець з «мачанкою» 

Оселедець з цибулею 

* Оселедець з сушеними грибами 

Оселедець з квасолею 
Оселедець маринований 
Салат з оселедця і квашеної капусти 
Паста з оселедця І яблук 
Паста з оселедця І круто зварених яєць 
Риба варена 
Рибний холодець 

Соус з майонезу і маринованих огірків-корнішонів 
Риба фарширована грибами по-косівськи 
Риба з грибами по-карпатськи 
Риба смажена в сухарях 
Гриби з пшоном 
Гриблянка по-закарпатськи 
Грибна підливка по-закарпатськи 
Гриби «запаленів по-п'ядицьки (Коломия) 

Капуста по-мазурськи 
Капуста варена по-карпатськи 
Квасоля з «варом» (сушеними фруктами) 

Квасоля варена по-лемківсі»ки 
Капуста з горохом по-седянськи 
Капуста тушкована з квасолею 
Капусняк з пшоном (село Черче) 

Капуста тушковаиа з грибами 

Картопля варена з кукурудзяним борошном по-закарпатсьиМ 

«РІпанка» 

Картопля з часником по-гуцульськи (село Дора) 

Борщ з пшоном (Поділля) 

Борщ з вушками-«крапликами» 

Борщ, заквашений сироваткою 
Тісто з грибами (Галич) 

Грибний суп з перловими крупами 
Вареники з різними начинками 
«Клюски» — тісто з маком 
Кулеша з грибами 
Бануш з кукурудзяного борошна 


Квасоля по-городенківськи — «колочена» 
Картопля варена з грибами по-ворохтянськи 
Страви з голубців 
Різні начинки до голубців 
Чорнослив із пшоном 
Чорнослив, заправлений киселем 
Чорнослив, заправлений борошном 
Чорнослив, запечений з пшоняною кашею 
Пшениця — кутя-дзьобанка ~ половадня 


Технологія приготування 
, традиційних страв 
до Свят-Вечора 


• Оселедець з «мачанкою» 

Оселедець, цибулина, лавровий листок, 2—3 горошини 
перцю, 1 ст. ложка олії, 1 ст. ложка борошна, сіль. 

Оселедець залити на кілька годин чаєм, краще на 
ніч. Тоді з голови, хвоста, плавців, шкіри, додавши ци¬ 
булину, спеції й заливши 0,5 л води, зварити бульйон. 
Філе з оселедця поділити на порційні куски, обкачати 
в борошні і обсмажити на олії. На сковороді, де сма¬ 
жилися порційні куски оселедця, з борошна і олії під¬ 
смажити ясну засмажку, тоді влити бульйону з оселед¬ 
ця до утворення густого соусу. За смаком досолити. 
Соус вилити на довгасту тарілку. Серединою уложити 
порційні куски оселедця, надаючи форму рибини, доло- 
жити голову і хвіст. Наверх наложити дрібно нарізану 
цибулю і присмажену до ясно-золотистого кольору ци¬ 
булю, прикрасити листочками петрушки, присмаженої 
на олії. Подати як гарячим, так і холодним. 

• Оселедець з цибулею 

Оселедець, 1—2 цибулі, 2 ст, ложки олії, 0,5 чайної 
ложки гірчиці, варена морква. 

Оселедця залити на ніч холодним чаєм. Якщо дуже 
солоний, то чай поміняти на свіжий. Тоді відрізати го¬ 
лову, зрізати черевце. Надрізати на хребті шкіру і зняти 
її. Відділити філе від костей, вибрати ості, нарізати на 
порційні куски. Зложити на довгому полумиску, нада¬ 
ючи форму рибині, доложити голову і хвіст. Цибулю на¬ 
різати на півкружечки, запарити водою з отцом і на¬ 
крити. Якщо охолоне, наложити на оселедця без заливи. 
Полити олією, розтертою з гірчицею. Прикрасити' варе¬ 
ною морквою, нарізаною на дрібні кубики, якими обси¬ 
пати кругом боки оселедця, і листочками петрушки. 
Моркву можна посипати і сушеною петрушкою. 
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• Оселедець з сушеними грибами 

Оселедець (дві—три штуки), 100 г сушених грибів, 2 
цибулини, 2 ст. ложки олії, 0,5 ч. ложки гірчиці, сіль, 
перець, зелень петрушки. 

Філе оселедця без шкіри, костей і остей залити на 
2—3 години чаєм. Тоді нарізати на шматочки і викла¬ 
сти на довгастий полумисок. Гриби зварити в малій 
кількості води й нарізати соломкою. Нарізану на пів- 
кружечки цибулю залити гарячою водою з оцтом, на* 
крити, щоб дещо зм’якла. Тоді воду злити, вимішати £ 
грибами, посолити за смаком з дрібкою перцю. Так 
готовані гриби наложити на оселедця, полити олією, 
розтертою з гірчицею, посипати нарізаною петрушкою. 

О Оселедець з квасолею 

2—8 оселедці, 2 склянки вареної великої квасолі (ясь - 
ки, боби), 2 цибулини, 2 ст, ложки олії, 2 зубки часни¬ 
ку, зелень петрушки, 

З оселедців, залитих на ніч чаєм, зняти шкіру, від-* 
ділити філе від костей, вибрати ості, нарізати на порт 
ційні куски. Цибулю нарізати на півкружечки, облити 
кип’ятком, скропити оцтом з дрібкою цукру, накрити до 
охолодження, тоді воду злити і вимішати з квасолею, 
за смаком посолити і виложити гіркою на полумисок. 
Кругом обложити кусочками оселедця. Молоко з оселед¬ 
ця розтерти з олією і розтовченим часником, полити ква¬ 
солю І оселедця. Квасолю посипати нарізаною петруш¬ 
кою. З недоварено! моркви з грубшого кінця нарізати 
зубчастим ножем спіралі, з яких скрутити квіточки 1 
прикрасити ними верх салату. 

О Оселедець маринований 

/. кг оселедців, 8—4 цибулини, 50 г олії, 50 г гірчиці, 
2—3 лаврових листки, 3—5 горошин перцю, оцет. 

Воду закип’ятити з оцтом і спеціями за смаком. Га¬ 
рячим маринадом залити цибулю, нарізану на півкру- 
жальця, охолодити. Філе оселедців попередньо залите 
чаєм на дві-три години без шкірки і кісток змастити гір¬ 
чицею, розтертою з оселедцевим молоком, посипати 
дрібно нарізаною цибулею, скрутити в рулетики. Ско¬ 
лоти їх паличками або сірником без головки І складати 
до слоїка, пересипаючи запареною цибулею і спеціями 
з маринаду. Залити холодним маринадом з олією. 


12 



.. Ікру з оселедця маринувати разом з оселедцем. Так 
замаринований оселедець можна зберігати в холодному 
місці протягом 10 днів, зав’язавши пергаментним папе¬ 
ром. Перед подачею виложити на довгастий полумисок, 
вибрати палички. На кожний рулетик наложити як об- 
ручик кільце цибулини, замоченої в томатному соусі. 
Кругом обложити маринованою цибулею і прикрасити 
листочками петрушки. 

в Салат з оселедця і квашеної капусти 

500 г квашеної капусти, 2 оселедці (івасі), 2 цибулини, 
чййна ложечка гірчиці, 2 ст. ложки олії, цукор, яблуко. 

Капусту, якщо надто квасна, сполоснути холодною 
водою, легко віджати, дещо нарізати. Оселедець, намоче¬ 
ний в чаї, почистити від Шкірки, відділити від костей 
філе, вибрати ості, нарізати соломкою. Цибулю дрібно 
покришити. Помите яблуко разом зі шкіркою втерти на 
грубій тертці від буряків, додати до капусти і все разом 
вимішати. За смаком додати дрібку цукру І солі. Салат 
виложити до салатниці гіркою, вимішати з оселедцем, 
полити олією, розтертою з гірчицею. Прикрасити листком 
петрушки. 

9 Паста з оселедця І яблук 

2—3 оселедці, 2—3 яблука, цибулина, 1—3 ст. ложки 
майонезу або олії, сіль, цукор. 

Філе оселедця без шкіри і костей попередньо намо¬ 
ченого в чаї нарізати на соломку. Помиті яблука і цибу¬ 
лю втерти на грубій тертці від буряків, вимішати з осе¬ 
ледцем, досолити з дрібкою цукру, виложити у вузьку, 
довгу салатницю, доложити голову і хвіст. Полити ма¬ 
йонезом або олією. Перед самою подачею прикрасити 
листочками петрушки і кружечками яйця. 

О Паста з оселедця і круто зварених яєць 

2 оселедці (івасі), 6 круто зварених яєць, 2 ст. ложки 
олії, сіль, цукор. 

Філе оселедців без шкіри і костей попередньо вимоче¬ 
них в молоці разом з яйцями змолоти на м’ясорубці, 
розтерти з олією. Для піднесення гостроти пасти дода¬ 
ти за смаком гірчиці, солі і дрібку цукру. Масу охо¬ 
лодити. Перед подачею виложити на листок капусти, 
прикрасити маринованим червоним перцем, нарізаним 
на соломку, і листочками петрушки. 
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О Риба варена 

1,5 кг риби, морквина, цибулина, корінь петрушки, лав¬ 
ровий листок, 3—5 горошин перцю, сіль, 2—3 зубки 
часнику. 

Почищену рибу нарізати на порційні куски, посоли¬ 
ти з розтовченим часником, залишити на 1—2 години. 
Харчові рибні відходи залити холодною водою, закип’я¬ 
тити, зняти піну, посолити, вложити почищені овочі і 
проварити 15—20 хвилин. Тоді вложити рибу у відвар, до¬ 
дати лавровий листок і перець. Варити на слабкому 
вогні до готовності риби протягом 20—30 хвилин. Піс¬ 
ля того обережно вибрати, відділити від більших кісток, 
викласти на довгастий полумисок, надаючи форму ри¬ 
бини докласти голову і хвіст. З моркви, звареної до пів- 
готовності, нарізати фігурні кружечки, прикрасити ними 
рибу і.зеленими листочками петрушки.. Рибу можна по¬ 
дати як гарячою, так і холодною. Окремо подати в со¬ 
усниці соус хріновий, томатний або грибний. 

О Хріновий соус 

Ст. ложка борошна, 200 г сметани, корінь хріну, 2 сирі 
жовтки, оцет, сіль, цукор. 

Хрін залити холодною водою, щоб став твердим і то¬ 
ді легше буде його втирати. Почищений втерти на дріб¬ 
ній тертці, залити кип’ятком, накрити, щоб запарився. 
Сметану вимішати з борошном, влити склянку рибного 
бульйону, розтерти, щоб не було грудочок. Додати хрін 
без води, приправити сіллю, цукром, оцтом за смаком, 
підігріти на слабкому вогні, щоб борошно запарилося 
і втратило смак сирого. Зняти з плити, швидко виміша¬ 
ти з розтертим жовтком і більше не варити. Подати в 
соусниці як гарячим, так і холодним. 

О Рибний холодець 

1,5 кг риби, 2 цибулини, корінь петрушки, маленька ски¬ 
бочка червоного буряка, 2—3 лаврових листки, 3—4 го¬ 
рошини перцю, 2 чайні ложки желатину, сіль. 

Очищену рибу, випотрошену, помиту, нарізати на 
порційні куски-кругляші. Якщо куски великі, то розрі¬ 
зати по хребті гострим ножем на дві частини. Посоли¬ 
ти з розтовченим часником і залишити на дві години. 
За той час обчищені овочі, риб’ячі голови, плавці і спе¬ 
ції покласти у широку посудину (ринку), залити 1,5 л 
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холодно! води і варити на слабкому вогні ЗО хвилин. 
Після того зняти з вогню, процідити, довести до кипін¬ 
ня, вложити куски риби і варити на легкому вогні про¬ 
тягом ЗО хвилин. Якщо посудина мала, то варити пор¬ 
ціями. Варити так, щоб тільки бульйон рибний «мор¬ 
гав», бо при бурхливому кипінні бульйон не буде про¬ 
зорим. Після охолодження вибрати порційні куски ри¬ 
би дуже обережно на довгастий полумисок, надаючи фор¬ 
му рибини, вибираючи більші кості. Доложити голову 
і хвіст. Прикрасити фігурно нарізаною морквою, листоч¬ 
ками петрушки, кружечками вареного яйця. Попередньо 
намочений в чаї або прокип’яченій воді желатин роз¬ 
вести рибним бульйоном дещо підігрітим, щоб желатин 
розпустився. Процідженим через густе ситце бульйоном, 
досоленим до смаку, поступово поливати рибу, щоб на 
ній утворилася шкірочка із желатину-холодцю. 

Перед подачею на стіл на край полумиска розложити 
фігурно нарізані півкружечки цитрини. (Цитрину по¬ 
мити гарячою водою і сполоскати холодною). В соусни¬ 
ці подати соус. 

О Соус з майонезу і маринованих огірків-корнішонів 

Баночка майонезу, 4—5 маринованих огірків (корнішо¬ 
нів), 1—2 ст, ложки сметани, 2 круто зварені яйця, сіль, 
цукор. 

Дрібно посікти огірки на кубички. Якщо огірки ве¬ 
ликі, то почистити з шкірки. Подрібнити виделкою яй¬ 
ця, димішатй з майонезом, огірками. За Смаком додати 
сметани, досолити з дрібкою цукру, подати до риби в 
соусниці з пластмасовою ложечкою,' бо срібна почорніє. 

О Риба, фарширована з грибами по-косівськи 

1,5 кг коропа, 250 г рибного філе, 2 цибулини, ст. лож¬ 
ка вершкового масла, 50 г черствої булки, 2 сирих яй¬ 
ця, сіль, перець, морквина, корінь петрушки, 10 г жела¬ 
тину, нарізана зелень петрушки, 2 варені гриби, 2 лав¬ 
рові листки. 

Рибу почистити, зрізати плавці і хвіст. Надрізати 
шкіру навколо голови і відокремити голову разом з пот- 
рохами. Тушку риби помити і нарізати на порційні шмат- 
ки-кругляші завширшки 3—4 см, посолити з розтов¬ 
ченим часником. М’якоть із крайніх шматочків риби від 
голови і хвоста разом з рибним філе і грибами змолоти 
м’ясорубкою. Додати булку, намочену в молоці і легко 
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віджату, стерту на дрібній тертці цибулю, масло, жов- 
тки, нарізану зелень петрушки, посолити, посипати пер* 
цем, розтерти і вимішати з густою білковою піною. Фарш 
має бути густим, але і пухким. Якщо фарш рідкуватий, 
додати 1—2 ст. ложки мелених сухарів з булки. З риб¬ 
них відходів — голови, шкірки з філе, плавців, кісток 
1 овочів зі спеціями зварити на дуже легкому вогні буль¬ 
йон. Нафаршировані шматки риби мокрою рукою обтер¬ 
ти від залишків фаршу і обережно покласти в процідже¬ 
ний киплячий бульйон. Варити протягом ЗО—40 хвилин. 
Рибу охолодити в бульйоні і обережно виложити на 
довгастий полумисок, надаючи форму цілої рибини. Же¬ 
латин замочити в холодній кип'яченій воді, щоб набух, 
тоді вимішати з підігрітим процідженим бульйоном (1л), 
мішати, поки желатин не розпуститься. Коли розчин 
охолоне, то поступово поливати куски риби, щоб утво¬ 
рилася шкірочка із желе на порційних кусках. Частину 
бульйону, що залишилася, зафарбувати соком із буряка 
на рожевий колір, вилити на плоску тарілку І покласти 
в холодне місце, щоб желе застигло. Перед самою пода¬ 
чею кольорову частину желе нарізати на смужки і пере¬ 
поясати порційні куски риби, а те желе, що залишило¬ 
ся, нарізати на кубики 1 обсипати кругом риби, прикра¬ 
шаючи кружечками вареного яйця, моркви, півкружеч- 
ками цитрини і листочками петрушки. До риби подати 
соус. 

О Соус із томату і зелені 

200 г томату, 2 ч. ложки гірчиці, 2 ст. ложки нарізаної 
веленої петрушки, сіль, перець, цукор. 

Томат розтерти з гірчицею, вимішати із зеленню (мо¬ 
же бути 1 сушеною), додати за смаком солі, дрібку 
цукру. Якщо соус надто густий, розвести його відваром 
із грибів. Щоб піднести смак, до соусу можна додати 
ст. ложку майонезу. 

і Риба з грибами по-карпатськи 

1,5 кг риби, 200 г сушених грибів, 2 цибулини, 200 г 
сметани (майонезу), нарізана зелень петрушки, сіль, 
перець, 2 зубки часнику. 

Почищену рибу нарізати на порційні куски. Якщо 
вони великі, розрізати по хребті на дві частини. Посоли¬ 
ти з розтовченим часником І залишити на дві години. 
Можна рибу залишити І на ніч в холодному місці. Пе- 



ред вживанням снолоскати холодною водою, бо риба 
вкриється слиззю. Дно посуду вистелити нарізаною на 
півкружечки цибулею, нарізаними на соломку грибами, 
посипати нарізаною петрушкою. Наложити куски риби, 
прикрити шаром цибулі, грибів і залити сметаною, ви¬ 
мішаною з майонезом або самим майонезом чи олією, 
прикрити покришкою. Випікати в нагрітій до 240°С ду¬ 
ховці годину. Перед подачею виложити на полумисок, 
обложити грибами з цибулею, полити соусом, який ут¬ 
ворився під час запікання. До риби подати грінки бул¬ 
ки, помащені вершковим маслом або маргарином з обох 
боків і запечені в нагрітій духовці протягом 15 хвилин. 
Грінок не запікати довше, бо стануть твердими. 

• Риба смажена в сухарях 

2 кг риби, 2—З ет. ложки сметани, 100 г вершкового 
масла, борошно, мелені сухарі з булки, 300 г чорносли¬ 
ву, зелень петрушки, тертий хрін, сіль, 2—3 зубки час¬ 
нику. 

Почищену рибу нарізати на порційні куски. Якщо 
риба велика, то куски по хребті розрізати на дві части¬ 
ни. Посолити з розтовченим часником і залишити на 1—2 
години в холодному місці. Перед смаженням рибу об¬ 
сушити, розклавши її на рушничку, тоді обкачати в бо¬ 
рошні, вмочити в яйця, вимішані з сметаною, набрати 
на виделку і як рідина дещо спливе, обсипати сухаря¬ 
ми. Зразу смажити в більшій кількості олії або марга¬ 
рину з обох боків до золотистого кольору паніровки. 
Скласти до посуду, скропити розтопленим вершковим 
маслом. Зберігати до подачі в нагрітій духовці, не на¬ 
криваючи. Якщо накрити, то паніровка відстане від ри¬ 
би. Перед подачею рибу викласти на полумисок, поси¬ 
пати відразу натертим на дрібній тертці хріном. Обло¬ 
жити чорносливом, який попередньо відварити в підсо¬ 
лодженій воді. Прикрасити листочками петрушки. До 
риби подати картоплю, смажену на олії, нарізану со¬ 
ломкою. 

• Гриби з пшоном 

200 г сушених грибів, 2—3 ст. ложки пшона, цибулина, 
олія, сіль. 

Гриби помити холодною водою. Мити швидко, бо 
гриби у воді втрачають смакові якості. Залити на ніч во¬ 
дою, щоб набухли, тоді зварити в більшій кількості во- 
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ди. Зварені гриби посікти на кубики, знову залити від¬ 
варом із грибів, засипати помитим у кількох водах пшо¬ 
ном і варити на легкому вогні до готовності пшона, по¬ 
солити за смаком. Долити кип’яченої води до бажаної 
густоти. Дрібно посічену цибулю підсмажити на олії до 
золбтистого кольору. Кашу з грибами викласти на та¬ 
рілку, полити олією з цибулею. 

О Гриблянка по-закарпатськи 

1 кг картоплі, 100 г сушених грибів, цибулина, ст. лож¬ 
ка борошна, ст. ложка олії, солодкий мелений перець, 
сіль. 

Картоплю в лупині помити щіточкою, посолити, за¬ 
лити кип’ятком і зварити. Ще теплою почистити, нарі¬ 
зати на дольки, посолити, скропити олією. Гриби, на¬ 
мочені попереднього дня, зварити в тій же воді. До гриб¬ 
ного відвару додати борошно, посмажене на сухій ско¬ 
вороді без жиру, посолити, додати гриби, нарізані на 
соломку і прокип’ятити. На олії посмажити до золотис¬ 
того кольору дрібно посічену цибулю. Картоплю викла¬ 
сти до салатниці, полити заправленими грибами і при¬ 
смаженою цибулею. Посипати солодким меленим пер¬ 
цем і подати з дерев’яною ложкою. 

• Грибна підливка по-закарпатськи 

100 г сушених грибів, 200 г борошна, сіль. 

Помиті гриби залити на ніч водою, щоб набухли. 
Після того зварити у великій кількості води — 1 л. З 
борошна і води замісити тісто, як на макарони. Дуже 
тонко розкачати, підсушити, тоді нарізати на смужки, 
а ті — на клюсочки тонко, як сірнички. На грибному від¬ 
варі зварити кусочки, посолити. Нарізані гриби додати 
до клюсок, разом закип’ятити і подати як суп. Кип’я¬ 
ченої води додати до бажаної густоти супу. 

О Гриби «запалені» по-п’ядицьки (Коломия) 

100 г грибів (опеньків), цибулина, 1—2 ст. ложки олії, 
ст. ложка борошна, сіль. 

Гриби помити дуже швидко, залити на ніч водою і 
зварити в тій же воді. Цибулю дрібно посікти і втушку¬ 
вати на олії до прозорості, тоді додати посічені гриби 
і разом потушкувати, посолити за смаком. З борошна 
і олії приготувати засмажку, тоді влити відвар з грибів, 
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прокип’ятити. Соус повинен бути густим. Гарячий соус 
влити на тарілку, посередині розгорнути і накласти гри¬ 
бів, посипати нарізаною зеленою петрушкою. До гри¬ 
бів подати грінки хліба, натерті часником. 

Для грінок нарізані шматочки хліба змастити звер¬ 
ху і знизу маргарином, скласти на лист і вложити на 
15 хвилин до нагрітої духовки. На виделку заколоти зу¬ 
бок часнику і ще гарячі грінки там, де є шкірочка, на¬ 
терти часником. 

ф Капуста по-мазурськи 

500 г квашеної капусти, 1—2 цибулини, 2 ст. ложки олії, 
100 г перлових круп, 100 г сушених грибів, сіль, цукор. 

Якщо капуста надто квасна, сполоскати холодною во¬ 
дою, злегка віджати і посікти, скласти до посуду і 
тушкувати в малій кількості води. Цибулю, дрібно по¬ 
січену, втушкувати на олії до прозорості, заправити ка¬ 
пусту. Тушкувати до готовності капусти, підливаючи 
відваром із грибів, щоб не пригоріла. Крупу помити, за¬ 
лити кип’яченою водою на ніч, щоб набухла, тоді зва¬ 
рити і вимішати з капустою, солі і дрібку цукру дати 
до смаку. 

Перед самою подачею головки зварених грибів підсу¬ 
шити, вмокати в борошні і посмажити. Корінці посікти 
і вимішати з капустою. Капусту викласти гіркою на по¬ 
лумисок і обкласти смаженими головками грибів. 

О Капуста варена по-карпатськи 

Головка свіжої капусти, цибулина, 50 г вершкового ма¬ 
сла (олії), 1—2 зубки часнику. 

Свіжу головку капусти почистити з верхніх листків, 
розрізати на дві половини. Нарізати листки так, щоб 
трималися качана на грінки завширшки 2—3 см і вкла¬ 
сти до киплячої підсоленої води з др.ібкою цукру. Вари¬ 
ти відкритою обережно, щоб листки не розпалися, до 
готовності. Перед подачею воду злити, листки виложити 
на полумисок, полити дрібно нарізаною і посмаженою 
до золотистого кольору на вершковому маслі або олії 
з розтовченим часником цибулею. 
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• Квасоля варена з «варом» (сушеними фруктами) 

2 склянки велокої білої квасолі, 300 г сушених фруктів 
(яблук, груш, чорносливу), 100 г цукру, сіль. 

Фрукти помити, залити теплою кип’яченою водою на 
ніч, щоб набухли. На другий день зварити в малій кіль¬ 
кості води і додати за смаком цукру. Квасолю помити, 
залити кип’яченою водою, залишити на ніч. На другий 
день варити в малій кількості води і варити так, щоб 
вода википіла і квасоля була сухою. Під кінець варіння 
посолити. Перед подачею квасолю вимішати з вареними 
фруктами, солі й цукру додати за смаком і викласти до 1 
салатниці. 

О Квасоля по-подільськи 

2 склянки квасолі, склянка сушених опеньків, цибулина, 
ст. ложка борошна, ст. ложка олії, сіль, 1—2 зубки ча¬ 
снику. 

Білу дрібненьку квасолю і маленькі головки опень¬ 
ків залити на ніч кип’яченою водою, щоб набухли. На 
другий день варити все разом у малій кількості води 
до готовності квасолі. Дрібно посічену цибулю засма¬ 
жити на олії до прозорості, тоді додати борошна і за¬ 
смажити до світлого кольору, заправити суп. Долити 
кип’яченої води до бажаної густоти супу, посолити за 
смаком. Перед подачею заправити суп розтовченим ча¬ 
сником. 

О Квасоля варена з чорносливом 

0,5 л квасолі, 300 г чорносливу, цибулина, 2—3 ст. лож¬ 
ки олії, сіль, цукор. 

Попередньо намочену у воді квасолю зварити так, 
щоб вода википіла. Під кінець варіння посолити. Окремо 
зварити в підсолодженій воді чорнослив. Варити в ма¬ 
лій кількості води. Перед подачею вимішати квасолю 
а чорносливом, посолити за смаком, викласти до салат¬ 
ниці і полити присмаженою на олії на золотистий ко¬ 
лір цибулею. 

'Ф Капусняк по-лемківськи 

500 г капусти, цибулина, ст. ложка борошна, ст. ложка 
олії, склянка білої квасолі, сіль, цукор. 

Капусту, якщо надто квасна, сполоскати холодною во- 
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дою, злегка віджати і залити гарячою. Варити до на- 
півготовності розкритою. Дрібно посічену цибулю втуш¬ 
кувати на олії до прозорості, тоді додати борошно, по¬ 
смажити до світлого кольору і заправити капусту. Солі, 
дрібку цукру додати за смаком. Квасолю, замочену на 
ніч у воді, зварити до готовності, під кінець варіння по¬ 
солити. Перетерта через друшляк до капусняку, закип’я¬ 
тити. Долити кип’ятку до бажаної густоти капусняку. 
Перед подачею розлити до тарілок і полити присмаже¬ 
ною на олії до золотистого кольору цибулею. 

• Капуста з горохом по-селянськи 

500 г капусти, склянка гороху, ст. ложка борошна, ст. 
ложка олії, цибулина, сіль, цукор. 

Капусту, якщо надто квасна, сполоскати холодною во¬ 
дою і легко віджати, залити гарячою водою І варити 
відкритою до готовності. Горох залити на ніч прокип’я¬ 
ченою водою, щоб набух, тоді зварити його в тій воді. 
Дрібно посічену цибулю потушкувати на олії до про¬ 
зорості, після цього додати борошно і посмажити до 
світлого кольору, заправити капусту. Зварений у малій 
кількості води горох і під кінець варіння посолений пе¬ 
ретерти через друшляк до капусти, закип’ятити. Досоли¬ 
ти з дрібкою цукру за смаком, долити кип’ятку до ба¬ 
жаної густоти супу. 

Перед подачею капусняк розлити до тарілок або по¬ 
дати в глиняній мисці з дерев’яною ложкою. Полити 
зверху дрібно посіченою і посмаженою на олії до золо¬ 
тистого кольору цибулею. Кажуть в народі, що як є го¬ 
рох і капуста, то хата не пуста. 

<9 Капуста, тушкована з квасолею 

500 г капусти, склянка квасолі, цибулина, морква, ко¬ 
рінь петрушки, ст. ложка борошна, ст. ложка олії (мар¬ 
гарину), сіль, цукор, лавровий лист. 

Квашену капусту, якщо надто квасна, сполоскати хо¬ 
лодною водою і злегка віджати, залити гарячою і ва¬ 
рити до готовності, додати моркву і петрушку, потерті 
на грубій тертці. Дрібно нарізану цибулю засмажити на 
олії з борошном до золотистого кольору, заправити зва¬ 
рену капусту, закип’ятити. Окремо зварити попередньо 
намочену квасолю в малій кількості води. Під кінець 
варіння посолили. Квасолю вимішати з капустою, вкла¬ 
сти на п’ять хвилин лавровий листок, досолити з дрібкою 
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цукру за смаком. Перед подачею викласти до миски і 
полити присмаженою на олії цибулею. 

Ф Капусняк із пшоном (село Черче) 

500 г квашеної капусти, ст. ложка пшона, цибулина, 
ст. ложка олії (маргарину), ст. ложка борошна, 500 г 
картоплі, сіль, цукор. 

Капусту, якщо дуже квасна, сполоскати холодною во¬ 
дою, легко віджати, залити гарячою і варити відкри¬ 
тою на легкому вогні. Дрібно посічену цибулю втушку¬ 
вати на олії до прозорості, тоді додати борошна і за¬ 
смажити до світлого кольору, заправити капусту. Якщо 
капуста зварилася, наверх капусти всипати помите пшо¬ 
но і не мішати, бо капусняк не буде смачним, варити на 
легкому вогні до готовності. Пшоно помалу під час лег¬ 
кого кипіння само вимішається з капустою. Досолити 
з дрібкою цукру за смаком, можна на п’ять хвилин вкла¬ 
сти лавровий листок. 

З вареної картоплі приготувати пюре. До пюре під 
час вимішування додати ст. ложку вершкового масла, 
сирий жовток. Викласти гіркою на тарілку так, щоб 
кожна ложка була окремою, заколоти в кожну грудочку 
маленький листочок петрушки. Пюре полити присмаже¬ 
ною цибулею. 

О Капуста, тушкована з грибами 

500 г квашеної капусти, 50 г сушених грибів, цибулина, 
олія, ст. ложка борошна, лавровий листок, сіль, цукор, 
500 г картоплі. 

Капусту, якщо надто квасна, помити холодною водою, 
легко віджати, залити гарячою і варити на легкому во¬ 
гні не накриваючи. Попередньо намочені гриби звари¬ 
ти. З борошна й олії приготувати засмажку, додати по¬ 
січені гриби і відвар з грибів, закип’ятити і заправити 
капусняк, долити кип’яченої води до бажаної густоти 
капусти. Солі і дрібку цукру додати за смаком. Дріб¬ 
ну картоплю зварити в лупині, ще гарячою почистити. 
Капусту викласти на глибокий полумисок і обкласти га¬ 
рячою цілою картоплею, посолити і полити присмаже¬ 
ною на олії до золотистого кольору цибулею. 
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ф Картопля, варена з кукурудзяним борошном — «рі- 
панка» (по-закарпатськи) 

500 г картоплі, склянка кукурудзяного борошна (круп), 
сіль, бринза, 50 г вершкового масла (олії). 

Почищену картоплю, нарізану на кубики, посолити, 
залити кип’ятком і зварити. Воду з картоплі не зливати 
і до неї всипати кукурудзяне борошно. Вимішати на 
однорідну масу, щоб не було грудок, досолити за сма¬ 
ком. Посуд для запікання змастити грубим шаром вер¬ 
шкового масла (олії), накласти картопляну масу. На¬ 
верх накласти грудочки масла і посипати бринзою. За¬ 
пекти в нагрітій духовці (220°) протягом 45 хвилин 
до золотистої кірочки. Подати гарячою. 

• Картопля з часником по-гуцульськи (село Дора) 

1 кг картоплі, 2—3 зубочки часнику, 2—3 ст. ложки олії, 
мелений чорний перець, сіль. 

С о у с: 50 г сушених грибів, 2 ст. ложки вершкового 
масла, олії, 2 ст. ложки борошна, цибулина, сіль, перець. 

Картоплю, помиту в лупині, посолити, залити кип’ят¬ 
ком, накрити і варити на легкому вогні. Якщо ручка 
від ложки входить в картоплю, то вона зварилася. Во¬ 
ду злити і ще теплою Почистити, нарізати на кружеч¬ 
ки, посолити, скропити олією з розтовченим часником. 
Ще гарячою викласти на полумисок і подати з соусом. 

Для соусу помиті гриби залити прокип’яченою водою, 
залишити на ніч і варити в тій же воді -так, щоб була 
склянка грибного відвару. Дрібно посічену цибулю втуш¬ 
кувати на маслі або олії до прозорості, додати борошно, 
хвилинку посмажити, тоді влити холодний і процідже¬ 
ний відвар з грибів, посічені гриби, розмішати, щоб не 
було грудок, закип’ятити на легкому вогні, весь час 
мішати, поки соус не загусне. Заправити сіллю і перцем 
за смаком. 

О Борщ з пшоном (Поділля) 

2—3 буряки, 2—3 ст. ложки пшона, цибулина, олія, сіль. 
Цукор. 

На борщ вибрати майже білі буряки, почистити, на¬ 
різати на частинки, залити холодною водою, вкласти 
скибку чорного хліба, зав’язати і покласти в тепле міс¬ 
це, щоб прокисли. Якщо наберуть приємного смаку, 
зварити разом з квасом. Зварені буряки нарізати на со- 
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ломку або втерти на грубій тертці, додати до відвару. 
Зверху посипати помитим пшоном і не мішати. Варити 
на легкому в'бгні до готовності пшона. Пшоно під час 
варіння поступово вимішується з буряками. За смаком 
посолити з дрібкою цукру. Дрібно посічену цибулю по¬ 
смажити на олії. Борщ розлити до тарілок і тоді в кож¬ 
ну тарілку дати по ложці присмаженої цибулі з олією. 

• Борщ з вушками-«крапликами» 

2—З буряки, цибулина, корінь петрушки, скибка капут 
сти, 1 ст. ложка олії або вершкового масла, І ст. ложка 
борошна, 2 сушені гриби, буряковий квас, сіль, цукор, 
лавровий лист. 

Для вушок: 300 г борошна, яйце, оселедець, цибу¬ 
лина, 1 ст. ложка олії, 1—2 ст, ложки мелених сухарів- 
з булки, сіль, перець. 

Буряки й овочі почистити. Буряки нарізати на части¬ 
ни, вкласти до кип’ятку (2 л). Варити на слабкому во¬ 
гні до готовності овочів з помитими грибами. Зварені 
буряки вибрати, потерти на грубій тертці. Якщо немає 
бурякового квасу, то втерті буряки скропити за смаком 
розведеною у воді лимонною кислотою. Борошно за¬ 
смажити на олії або вершковому маслі до світлого ко¬ 
льору, заправити борщ і тільки раз закип’ятити, посо¬ 
лити за смаком, після чого зняти з вогню, влити за сма¬ 
ком бурякового квасу, покласти буряки, лавровий ли¬ 
сток на п’ять хвилин. Зберігати в теплому місці, щоб 
борщ настоявся. (Кип’ячений з буряками тратить ко¬ 
лір). Для поліпшення смаку борщу додати дрібку цук¬ 
ру. Перед подачею розкласти вушка на тарілках і за¬ 
лити чистим борщем без буряків і овочів. До цього 
борщу не давати сметани. 

Для вушок з борошна, яйця і води замісити дещо 
тугіше тісто так, як на вареники. Місити довго, щоб 
набрало еластичності. Тоді тонко розкачати, нарізати 
на смужки, а потім квадрати 5X5 см. Накладати начин¬ 
ку на квадрати, кожний з них скласти в трикутник, доб¬ 
ре заліпити (два протилежні кінці зліпити пальцями,- 
щоб утворилось вушко). Розкласти вушка на дошку, 
поснпану борошном. Прикрити рушником, щоб не обси¬ 
хали. Перед подачею вкинути в більшу кількість посо¬ 
леного кип’ятку, помішати і не накривати, щоб не роз¬ 
варювалися. Якщо вушка спливуть і набухнуть, відра¬ 
зу вибирати друшляком, посолити, полити розтопленим 
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вершковим маслом. Потрясти, щоб не злипалися, накри¬ 
ти і зберігати до подачі на водяній бані. 

Для начинки філе оселедця без шкіри, костей зали¬ 
ти на ніч молоком. Після цього дрібно посікти, посіче¬ 
ну цибулю втушкувати на олії до прозорості, додати 
посічені гриби з борщу, мелені сухарі, пересмажити, 
вимішати з оселедцем, додати солі, перцю за смаком. 
Холодну начинку накладати на тісто. 

• Буряковий квас 

1кг червоного буряка, скибка житнього хліба. 

Буряк почистити, нарізати на дрібні частини, склас¬ 
ти до скляного слоїка, залити холодною водою, щоб во¬ 
на вкрила буряки, додати зверху скибку хліба, зав’язати 
і зберігати в теплому місці 4—5 днів, поки залива не 
буде мати приємного смаку. Буряки можна залити ще 
раз холодною водою і знову зберігати в теплому місці, 
поки квас не набере приємного смаку. Оскільки буря¬ 
ковий квас п’ють для збереження здоров’я, то, якщо він 
набрав приємного смаку, злити до пляшок, закрити ) 
зберігати в холодному місці. 

• Борщ, заквашений сироваткою 

Вуряк, 3—4 картоплини, корінь петрушки, морква, ци¬ 
булина, 1 ст. ложка вершкового масла (олії), 1 ст. лож¬ 
ка борошна, сироватка, цукор, сіль. 

Вибирати буряк, щоб був червоний і плоский, обчи¬ 
стити, нарізавши на частини, почистити овочі, вкласти 
до гарячої води і варити до готовності. Буряк вибрати, 
потерти на грубій тертці. З масла (олії) і борошна за¬ 
смажити світлу засмажку і заправити борщ, посолити 
за смаком. Вкласти картоплю, нарізану на кубики, зва¬ 
рити і додати буряки. За смаком влити сироватки, щоб 
борщ був кислуватий, додати дрібку цукру і тільки раз 
закип’ятити на легкому вогні. Борщ посипати нарізаною 
зеленню і залишити на теплому місці, щоб відстоявся. 

9 Тісто з грибами (з Галича) 

Т і ст о: 300 г борошна, 100 г грибів, цибулина, сіль. 
Для засмажки: 1 ст. ложка борошна, ст. ложка олії, 
сіль. 

Замісити тісто холодною водою. Місити довго, щоб 
було еластичне, дуже тонко розкачати, як папір, лід- 
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сушити. Тоді нарізати на смужки, скласти одну на од¬ 
ну, пересипаючи борошном, і нарізати тонесенько на 
соломку. Варити у великій кількості підсоленої води. 
Коли закипить, воду злити, промити холодною, розкла¬ 
сти на тарілки, полити приготовленими грибами, відразу 
подати посилані нарізаною зеленого петрушкою. 

Готуючи гриби,-вибрати дуже дрібненькі головки або 
опеньки, помити, залити на ніч водою. На наступний 
день зварити в тій самій воді разом з почищеною голов¬ 
кою цибулі. Борошно засмажити з олією, вимішати з 
грибним відваром, додати гриби, посолити за смаком. 
Гриби мають бути цілі. Так варять тісто з грибами на 
Свят-Вечір. 

О Грибний суп з перловими крупами 

50 г сушених грибів, 5 ст. ложок перловки, 2—3 картоп¬ 
лини, цибулина, корінь петрушки, зелень петрушки, сіль, 
олія. 

Гриби помити, залити на ніч водою і потім зварити в 
тій воді. Крупу помити і залити на ніч прокип’яченою 
водою, щоб набухла. На наступний день варити до го¬ 
товності з коренем петрушки, поливаючи відваром з гри¬ 
бів. Якщо каша зварилася, дрібно посічену цибулю по- 
тушкувати на олії (маргарині) до прозорості, тоді до¬ 
дати борошно, засмажити до світлого кольору, запра¬ 
вити суп, прокип’ятити і додати нарізані на клюски зва¬ 
рені гриби, картоплю, нарізану на кубики, й варити до 
готовності. Долити до бажаної густоти кип’яченої води, 
посолити за смаком. Суп подати посиланий свіжою або 
сушеною зеленню петрушки. 


Вареники — одна з найдавніших 
традиційних українських страв. 


. Складають про них різні пісні і сміховинки. 


Вареники у сметані 
Також не погані. 
Вареники із пшениці, 
Варили їх молодиці. 


Пироги-вареннки, 

Великомученики. 

Сиром боки порозпихані. 
Маслом очі позаливані, 
Славімо їх... 


Борошно на вареники в давнину мололи на жорнах 
з підсушеної пшениці. Вареники з такого борошна не 
були такі біленькі, як тепер. Тісто місили в кориті, ді¬ 
лили на варенички, накладали начинку, заліплювали І 
варили в кип’ятку. Вареники були великі, як кулак. Зва- 



рені ще гарячі вмочали в підсмажене копчене сало або 
в олію з підсмаженою цибулею. 

Бувають вареники з різною начинкою: з капустою, 
квасолею, горохом, гречаними крупами, з м’ясом, кар¬ 
топлею, грибами. 

Щоб вареники були смачні, треба просіяти борошно, 
замісити теплою водою тісто без яйця, не солити. Мі¬ 
сити довго, щоб тісто набрало еластичності і було дуже 
м’яке. Накрити рушником, дати тістові відпочити про¬ 
тягом ЗО хвилин. За цей час приготувати начинку. Як¬ 
що начинка готова, тісто перемісити, сформувати вало- 
чок, нарізати на частинки, розкачати варенички, накла¬ 
дати холодну начинку, старанно заліплювати. Інший спо¬ 
сіб. Це тісто розкачати на корж завтовшки 0,5 см і 
тонше. Склянкою вирізати варенички, решту тіста пере¬ 
місити і процес повторити. До вареників з фруктовою 
начинкою з маком, чорносливом, повидлом додати до 
замісу тіста 1—2 жовтки, чайну ложку вершкового ма¬ 
сла, маргарину або майонезу, 15—20 г дріжджів, за¬ 
місити теплою водою, накрити рушником, дати тістові 
відпочити. Краї заліплювати зубчиками, ріжками, руб¬ 
чиками. 

Складати вареники на рушник, посиланий борошном, 
накрити, щоб не обсихали. Варити в більшій кількості 
підсоленої води (2-тЗ л). Якщо вода бурхливо закипить, 
покласти вареники, які повинні вільно плавати, час від 
часу помішувати, щоб не пристали до дна. Не накрива¬ 
ти, бо від пари, яка створюється під покришкою, вони 
розварюються. Якщо вареники виплили і набухли, ви¬ 
бирати її друшляком, промити холодною водою, скласти 
на полумисок, посолити, полити підсмаженою на олії* 
дрібно посіченою цибулею або ве'ршковим маслом, під¬ 
смаженим копченим салом. Окремо подати сметану чи 
сир, розтертий зі сметаною. Фруктові вареники посипа¬ 
ти цукром і полити розтопленим вершковим маслом. 
Подати відразу після приготування. Якщо холодні, склас¬ 
ти до посуду, скропити кип’яченим молоком, накрити і 
підігріти на легкому вогні. Холодні вареники можна ще 
підсмажити на олії до рум’яної кірочки, тоді вони бу¬ 
дуть ще смачнішими, або ще раз вкинути в підсолений 
кип’яток. 
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НАЧИНКИ ДЛЯ ВАРЕНИКІВ 
О 3 квасолі і грибів 

1 склянка квасолі, 50 г сушених грибів, цибулина, ст, 
ложка олії (маргарину), сіль, перець. 

Квасолю залити на ніч прокип’яченою водою, щоб 
набухла, тоді зварити в тій воді до готовності так, щоб 
вода википіла. Під кінець варіння посолити. Ще теплу 
перетерти через друшляк. Тоді додати дрібно посічену 
і втушену на олії до прозорості цибулю, вимішану 'з 
посіченими вареними грибами, хвилинку посмажити, сб’- 
лі, перцю дати за смаком. Холодною начинкою заліп¬ 
лювати варенички. Зварені, ще дуже гарячі, полити при¬ 
смаженою на олії (маргарині) до золотистого кольору 
цибулею, подати на полумиску або в керамічній мисці. 

Ф 3 картоплі і грибів 

500 г картоплі, 50 г сушених грибів, 2 цибулини, 2—З 
ст. ложки олії, сіль, перець. 

Зварену картоплю, пом’яту на пюре, вимішати з ци¬ 
булею, присмаженою до ясного кольору і вимішаною.з 
посіченими вареними грибами, солі перцю дати за сма¬ 
ком. Вареники полити соусом. 

Для соусу ст. ложку борошна посмажити на сухій 
сковороді до золотистого кольору, тоді влити процідже¬ 
ний відвар з грибів, розтирати, щоб не було грудочок, 
додати^ кип’яченої води до бажаної густоти соусу, солі, 
перцю за смаком. 

О 3 капусти і грибів 

Головка свіжої капусти, 2—3 цибулини, 2—3 сушені гри¬ 
би, 2—3 ст. ложки олії, сіль перець. 

Невеличку головку капусти порізати на частини, за¬ 
лити кип’ятком і варити розкритою до напівготовності. 
Тоді віджати воду. Як дещо прохолоне, змолоти на 
м’ясорубці або дуже дрібно посікти. Цибулю дрібно 
посікти, втушкувати на олії до прозорості, додати ка¬ 
пусту. Потушкувати, щоб випарувалася зайва вода. До¬ 
дати сухі гриби: втерті на дрібній тертці, або дрібно 
посічені, зварені; солі, перцю за смаком. 
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• 3 квашеної капусти 

500 г квашеної капусти, 50 г сушених грибів, 2 цибу¬ 
лини, 2—3 ст. ложки олії (маргарину), сіль, перець, 
цукор. 

Квашену капусту, якщо надто квасна, сполоскати хо- 
.лодною водою, віджати воду, дуже дрібно посікти, 
скласти на сковороду, тушкувати в малій кількості води 
з ст. ложкою олії до готовності. Щоб не пригоріла, під¬ 
ливати відваром з грибів. Дрібно посічену цибулю вту¬ 
шкувати на олії до ясного кольору, додати зварені по¬ 
січені гриби, хвилинку посмажити і вимішати з капустою, 
солі, перцю, дрібку цукру дати за смаком. Холодною 
начинкою заліплювати варенички. 

• 3 гречаної каші і грибів 

1 склянка гречаних круп, 2 цибулини, 2—3 сушені гри¬ 
би, 2—3 ст. ложки олії, 1 сире яйце, сіль, перець. 

Крупу перебрати, посмажити на сухій сковороді до 
‘приємного смаку, скласти до посуду, залити кип’ятком, 
помішати, щоб сплило небажане насіння, воду- злити 
й залити знову кип’ятком та відваром з грибів нарівні 
з крупою, посолити, на бажання додати ст. ложку мар¬ 
гарину, накрити і варити на дуже легкому вогні до го¬ 
товності. Дрібно посічену цибулю посмажити на олії до 
світлого кольору, додати зварені і посічені гриби, сире 
яйце, щоб каша не розсипалася, посолити і поперчити, 
вимішати з кашею і холодною начиняти варенички. Ду¬ 
же смачна начинка, якщо додати грудочку (100 г) сві¬ 
жого сиру. 

• 3 вареної риби 

500 г вареної риби, 2 цибулини, 2 ст. ложки олії, сіль, 
перець. 

Із вареної риби зняти шкірку, відділити філе від 
костей, вибрати ості, дуже дрібно посікти, вимішати 
з посіченою і присмаженою до світлого кольору цибу¬ 
лею, посолити з дрібкою перцю. Якщо маса рідкувата, 
додати до посмаженої цибулі ст. ложку мелених суха¬ 
рів і хвилинку посмажити з цибулею, тоді вимішати з 
рибою. 
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О 3 гороху або квасолі 

2 склянки гороху або квасолі, 2 цибулини, 2 ст. ложки 
олії, сіль, перець. 

Горох або квасолю залити на ніч прокип’яченою во¬ 
дою, щоб набухли, тоді зварити в тій же воді. Варити 
на легкому вогні, щоб вода википіла. Під кінець ва¬ 
ріння посолити. Ще гарячими перетерти через друш¬ 
ляк. Вимішати з присмаженою на світлий колір цибу¬ 
лею, дати солі, перцю за смаком. Зварені вареники по¬ 
лити підсмаженою на олії цибулею, посолити. 

Дуже смачні вареники з фруктовою або з солодкою 
начинкою. Тісто замісити теплою водою з 1—2 сирими 
жовтками. До тіста можна додати 1—2 варені картоплі, 
втерті на дрібній тертці. Розкачати на прямокутний корж, 
нарізати на квадрати 5X5 см, покласти начинку, скла¬ 
сти в хустинку, заліпити, а тоді надавати вареникові 
фігурної форми. Ліпити то ріжки, то зубчиками, то заги¬ 
нати рубчиком. Варити в більшій кількості підсоленої 
води. Подавати як гарячими, так І холодними политі роз¬ 
топленим вершковим маслом і посилані цукром. 

О 3 чорносливу 

300 г чорносливу, 50 г вершкового масла, цукор з вані¬ 
ліном. 

Помитий чорнослив залити на ніч підсолодженою во¬ 
дою, щоб набух. Якщо сливи ще тверді, то підварити 
їх у малій кількості води, на легкому вогні. Після цьо¬ 
го воду злити і сливи підсушити. Накладати на квадрат¬ 
ні варенички і заліплювати їх, складаючи ріжки досе¬ 
редини. Варити, як варимо вареники. Для любителів 
посипати цукром з корицею. 

О 3 яблук 

800 г свіжих яблук, 100 г цукру, 1 ст. ложка сухарів 

3 булки. 

Почищені яблука натерти на грубій терці, злегка ви¬ 
давити сік, вимішати з цукром і сухарями. Для люби¬ 
телів додати за смаком кориці. З приготовленого тіста 
нарізати склянкою вареничок, начинити яблуками, залі¬ 
пити, фігурно загинаючи краї, варити в підсоленій воді. 
Зварені посипати цукром, полити розтопленим маслом 
або розтопленим медом. Подавати як гарячими, так і Ко¬ 
лодними. 
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• 3 пюре із сушених фруктів 

300 г сушених фруктів, ст. ложка мелених сухарів з 
булки,' ст. ложка цукру з корицею. 

Сушені фрукти (яблука, груші, сливи) помити, тоді 
залити прокип’яченою водою на ніч, щоб набухли. Ва¬ 
рити в тій же воді в малій кількості. Зварені перетерти 
через друшляк, додати сухарі, цукор з корицею. Начи¬ 
нити зубчиками. Варити, як попередні. Подати политі 
вершковим маслом і посилані цукром. 

Пюре із сушених фруктів може заступити повидло 
із слив-венгерок. 

• 3 маку 

1 склянка маку, 100 г цукру, 1—2 ст. ложки мелених 
сухарів з булки, 1 білок. 

Мак сполоскати В кількох водах, залити гарячою і 
залишити на ніч. Тоді воду злити і втерти в макітрі або 
змолоти на м’ясорубці три рази з дуже густим ситцем. 
Додати цукор за смаком. Якщо маса рідкувата, додати 
сухарів і білок, щоб мак не розсипався. Начиняти ва¬ 
ренички, заліпити фігурно і варити, як варять варени¬ 
ки. Подати политі вершковим маслом і посилані цукром. 

• «Клюски» — тісто з маком 

Для тіста: 2—3 склянки борошна, 1 склянка маку, 50 г 
вершкового масла, цукор, за смаком. 

З борошна і води замісити туге тісто. До тіста можна 
додати 1—2 жовтки. Місити довго, щоб набрало еластич¬ 
ності. Тоді дуже тонко розкачати на корж, залишити, 
щоб підсохло. Після того нарізати смужки завширшки 
5 см, посипати борошном, скласти одну на другу і на¬ 
різати соломкою. Розтрясти на стільниці І дати тістові 
підсохнути. Перед подачею варити у великій кількості 
підсоленої води. Час від часу помішувати, щоб не приста¬ 
вало до дна. Якщо клюски піднялися і закипіли, злити з 
них воду над друшляком, помити холодною або гарячою, 
додати втертий мак, вимішати за смаком з цукром, ви¬ 
класти на полумисок або до керамічної миски, полити 
розтопленим вершковим маслом і подати до миски де¬ 
рев’яну ложку. 
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4) Кулеша з грибами 

1 склянка кукурудзяного борошна, 1 л води, сіль. 

Для соус у : 50 г сушених грибів (опеньків), ст, лож¬ 
ка борошна, ст. ложка олії (вершкового маслсі), цибу¬ 
лина, сіль. 

Варити кулешу так: до киплячої підсоленої води вси¬ 
пати пригорщу просіяного борошна, не мішати, тільки 
дерев’яною ложкою розколотити на дві частини (коло- 
тівкою), дати покипіти 5—7 хвилин. Після того злити 
частину води і вимішувати (колотити) кулешу так, щоб 
не було грудок, і доливати злиту воду до бажаної гу¬ 
стоти кулеші. Покласти ще раз на легкий вогонь і як 
тільки кулеша закипить, вона готова. Кулеші не накри¬ 
вати. Зварену кулешу вивернути на дерев’яний кружок 
І білою, закрученою на пальці правої і ліво! руки нит¬ 
кою нарізати на бажані частини. До кулеші подати гриб¬ 
ний соус. 

Якщо варити кулешу з грубого помелу, то всипати 
борошно до киплячої води, швиденько замішати, воду 
злити і залити знову кип’ятком, посолити, помішати, на¬ 
крити і хай доходить на легкому вогні до готовності. 

Для соусу помиті і залиті водою на ніч гриби зва¬ 
рити в тій самій воді. Дрібно посічену цибулю втушку¬ 
вати на олії до прозорості, додати нарізані гриби, най¬ 
краще маленькі головки опеньків, посипати борошном, 
посмажити 3—5 хвилин і залити процідженим відваром 
із грибів. Розтерти, щоб не було грудок, долити води до 
бажаної густоти соусу, посолити за смаком І тільки раз 
закип’ятити. До звареної кулеші подають ще відвар із 
сухофруктів. 

• «Бануиі» з кукурудзяного борошна 

0.5 л сметани, склянка кукурудзяного борошна, 50 в 
бринзи, сіль. 

До киплячої сметани всипати підсушене на сухій 
сковороді борошно, посолити і весь час мішати, поки на 
поверхні не з’явиться жир. Тоді викласти на тарілку, 
посипати бринзою і ще дуже гарячою подати. 

О Квасоля по-городенківськи «колочена» 

0.5 л квасолі, цибулина, 1—2 зубки часнику, 2—3 ст. 
ложки олії, сіль. 

Помиту квасолю залити иа ніч прокип’яченою водою, 
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щоб набухла. Тоді зварити до готовності так, щоб вода 
википіла. Під кінець варіння посолити. Зварену квасо¬ 
лю розтерти в макітрі на пюре. Робити це швидко, щоб 
квасоля не охолола, додати за смаком розтовчений ча¬ 
сник. Викласти до глибокого полумиска або керамічної 
миски, полити дрібно нарізаною і присмаженою на олії 
до золотистого кольору цибулею. До квасолі пода¬ 
ти підсмажені грінки чорного хліба. Шкірку грінок на¬ 
терти часником. 

ф Картопля, варена з грибами по-ворохтянськи 

І кг картоплі, 100 г грибів, цибулина, 1—2 ст. ложка 
олії, сіль. 

Картоплю зварити в лупині. Ще гарячою почистити, 
нарізати на кружечки, посолити, скропити олією. Ви¬ 
класти до керамічної миски і полити приготовленими 
грибами. Подати з дерев’яною ложкою. 

Гриби залити на ніч малою кількістю води, щоб на¬ 
бухли. Дрібно посічену цибулю втушкувати до прозо¬ 
рості на олії, тоді додати нарізані на соломку гриби, 
посолити і посмажити з цибулею 3—5 хвилин. Підлити 
відваром з грибів до бажаної густоти. 

ф Страви з голубців 

Голубці — це улюблена страва і скрізь в Україні має 
успіх як народна. 

Про голубці розповідають таке: з далеких країв за¬ 
йшов подорожній до українського села, завітав, до ха¬ 
ти, був голодний І попросив їсти. А бабуся, зайнята хат¬ 
ньою роботою каже: «От їж- мовчки!». Тоді подорожній 
просить: «Дайте ще кілька оцих смачних «їжмовчки». 
Але найцікавіше, що голубці варять не лише з капусти 
свіжої чи квашеної, але влітку з листків буряка, подо¬ 
рожника, підбілу, шпинату, зеленого' салату, винограду. 
Листки спочатку слід підв’ялити на сонці або на по¬ 
кришці Посуду з гарячою водою. Листки винограду мо¬ 
жна попарити кип’ятком, злити воду і полити холодною. 
Листки подорожника завивати так, щоб низ листка був 
загорнений всередину. Тоді голубці будуть полискува¬ 
ти. Дуже смачні голубці з бурякового листя, яке прив’я¬ 
ливши, складати по два, оскільки листки легко рвуться. 
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О Голубці з рисом і кукурудзяними крупами по-кар- 

патськи 

Головка капусти, склянка рису, склянка кукурудзяних 
круп, 2—3 цибулини, 100 г олії, сіль, перець. 

Голубці можна готувати зі свіжої і квашеної капу¬ 
сти. Якщо з квашеної, то головку капусти залити на ніч 
холодною водою. Після того підварити до напівготов- 
ності. З головки капусти вирізати качан і покласти до 
киплячої води. Варити на дуже легкому вогні і посту¬ 
пово збирати з головки запарені листки. Зрізати з них 
прожилки і накладати начинку. Загорнути з боків, то¬ 
ді легко скрутити в рулет, якщо листки дуже великі, 
то ділити їх на половинки. На дно посуду покласти мен¬ 
шу покришку і встелити листям, щоб голубці не приго¬ 
ріли. Складати один на один, посолити і залити кип’ят¬ 
ком до 1/3 посуду. Накрити листками капусти, тоді мен¬ 
шою покришкою і відповідною до посуду. Якщо голуб¬ 
ці закиплять, покласти до нагрітої духовки (240°) і ви¬ 
пікати їх протягом 2 годин Води більше не доливати, 
бо рис має бути розсипчастий. Якщо під кінець варін¬ 
ня влити 200 г сметани, то це піднесе смак голубців. 
Перед подачею викласти голубці до полумиска і полити 
присмаженою на олії до золотистого кольору цибулею. 
Окремо подати грибний соус. 

Для начинки помитий в кількох водах рис залити 
кип’ятком, накрити і зберігати в теплому місці, щоб на¬ 
бух. Кукурудзяну крупу сполоскати, залити кип’ятком, 

1 варити на легкому вогні до напівготовності. Рис і крупу 
змішати, додати дрібно посічену цибулю, посмажену до 
прозорості на олії, якщо є, то нарізати пучок зеленої чи 
сушеної петрушки, посолити, посипати перцем, для гост¬ 
роти додати солодкого меленого перцю. Дрібні листки, 
які залишилися при качані, втерти на грубій тертці і ви¬ 
мішати з рисом. Влітку подають пучок нарізаного кропу, 
нарізаного на соломку солодкого червоного перцю. 

О Начинка з рису і грибів 

2 склянки рису, 50 г грибів, 2—3 цибулини, 2—3 ст. 
ложки олії, нарізана зелень петрушки, сіль, перець. 

Помитий у кількох водах рис, залити кип’ятком на¬ 
рівні з рисом,, накрити і покласти на дуже легкий во¬ 
гонь, щоб рис тільки запарився. Дрібно посічену цибу¬ 
лю втушкувати на олії до прозорості, додати зварені 
гриби, нарізані кубиками, зелень петрушки, посмажити 
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2—3 хвилини, вимішати з рисом, посолити, посипати пер¬ 
цем за смаком. Не забути додати дуже дрібно посічені 
листки капусти, які залишилися при качані. 

• Грибний соус до голубців 

2 ст. ложки борошна, 2 ст. ложки олії, цибулина, від¬ 
вар з грибів, сіль, перець. 

Дрібно посічену цибулю втушкувати на олії до про¬ 
зорості, тоді додати борошно, посмажити 2—3 хвилини 
І влити проціджений відвар з грибів. Розтерти, щоб не 
було грудок, посолити з дрібкою перцю за смаком. Як¬ 
що соус надто густий, підлити кип’ятком до бажаної 
густоти, тільки раз закип’ятити і зберігати до подачі в 
теплому місці. Не кип’ятити соус довго, бо втратить 
смак. Подати в соусниці або полити ним голубці вже на 
полумиску. 


НАЧИНКИ ДО ГОЛУБЦІВ 
О Із сирої картоплі 

1 кг картоплі, 2—3 цибулини, сіль, перець. 

Почищену картоплю втерти на дрібній тертці, поли¬ 
ти киплячим молоком, накрити. Як охолоне, злити кар¬ 
топлю на друшляк і дати стекти рідині. Тоді додати до 
картоплі цибулю, втерту на дрібній тертці, крохмаль, 
який осів із рідини, посолити, посипати перцем. При¬ 
готовану начинку накладати в листки капусти, легко за¬ 
кручувати. Варити на легкому вогні. Якщо підварилися 
до напівготовності, молена для поліпшення смаку 
влити сметани. Подати гарячими, политі присмаженою 
на олії цибулею. 

• Із сирої картоплі і перлової крупи 

5 великих картоплин, 0,5 склянки перлової крупи, І—2 
цибулини, ст. ложка олії, сіль, перець. 

Помиту перлову крупу, залити на ніч кип’яченою во¬ 
дою, щоб набухла. Опісля зварити в малій кількості 
води. Почищену картоплю потерти на дрібній тертці, по¬ 
лити гарячим молоком, як охолоне, відцідити на друш¬ 
ляку. Дрібно посічену цибулю втушкувати на олії до 
прозорості. Картоплю, крупу, цибулю і крохмаль, який 
осів із відцідженої рідини, вимішати, солі, перцю дати 
за смаком. Начиняти приготовлені листки, скласти в по¬ 
суд і варити так, як у попередньому рецепті. Подати га- 
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рячими, полити присмаженою на олії цибулею або вер- 
шковим маслом. Подати з грибним або томатним еру* 
сом. 

Для соусу дрібно посічену цибулю потушкувати на 
олії до прозорості, додати борошна, посмажити 3—З 
хвилин, щоб борошно набрало приємного смаку, влитй 
томат, прокип’ятити з відваром із грибів, солі і дрібку 
цукру дати за смаком, посипати нарізаною петрушкою. 

Для соусу: ст. ложка олії, 2 ст. ложки борошна, ци¬ 
булина, відвар із грибів, 50 г томату, сіль, цукор. 

• 3 пшона 

1 склянка пшона, 2 цибулини, 2—3 ст. ложки олії, мор¬ 
ква, зелень петрушки, сіль, перець. 

Помите в кількох водах пшоно залити кип’ятком на¬ 
рівні з крупою, закип’ятити на легкому вогні й відкину¬ 
ти на сито. Дрібно посічену цибулю потушкувати на 
олії до прозорості, тоді додати моркву, втерту на гру¬ 
бій тертці, порізану зелену петрушку, влітку ще й кро¬ 
пу, посмажити 2—3 хвилини, вимішати з пшоном, посо¬ 
лити, поперчити за смаком і начиняти приготовленим 
листки. Варити, як варять голубці. До готових голуб¬ 
ців влити 200 г сметани і прокип’ятити, вкласти до ду¬ 
ховки, щоб там доварилися. Подати политі будь-яким 
соусом або присмаженою на олії чи вершковому маслі 
цибулею. 

• 3 рису і селодкого перцю 

2 склянки рису, 2—3 цибулини, 2—3 стручки солодкого 
перцю, морква, 100 г маргарину, зелень петрушки, кро¬ 
пу, сіль, перець. 

Рис помити холодною водою, залити гарячою на рівні 

3 рисом, покласти на легкий вогонь, щоб рис набух, не 
мішати. Дрібно посічену цибулю втушкувати на марга¬ 
рині до прозорості, тоді додати моркву, втерту на грубій 
тертці, нарізаний на соломку солодкий перець, зелень 
петрушки і кропу (це влітку). Потушкувати 5—7 хви¬ 
лин, тоді вимішати з рисом, солі, перцю дати за смаком. 
Додати ще рештки дрібних листків, які залишилися від 
головки капусти, вимішати. Завивати начинку в листки 
і варити, як варимо всі голубці. Зварені голубці пода¬ 
ти на полумиску, политі розтопленим вершковим, мас¬ 
лом, окремо подати сметану. 
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0 М’ясна 

$00—400 г жирного м’яса, склянка рису, 2—3 цибули¬ 
ни, зелень петрушки, сіль, перець. 

М’ясо нарізане на дрібні кубики або змелене на м’я¬ 
сорубці втушкувати на жирі, тоді додати дрібно посі¬ 
чену цибулю, потушкувати з зеленою петрушкою, посо¬ 
лити, посипати перцем, вимішати з рисом. 

Начиняти приготовані листки капусти чи інші листки. 
Варити, як варимо голубці. Подати гарячими, политі на 
полумиску томатним соусом, 'посилані зеленню. Окре¬ 
мо подати до голубців варену цілу дрібну картоплю, 
политу розтопленим вершковим маслом і посилану зе¬ 
ленню. (Приготувати на Різдвяні свята). 

0 3 кукурудзяного борошна по-гуцульськи (Ворохта) 

2—3 склянки кукурудзяного борошна, 2—3 цибулини, 
олія, сіль, перець. 

Борошно грубого помелу запарити кип’ятком, по¬ 
класти на легкий вогонь, щоб тільки набухло. Дрібно 
посічену цибулю втушкувати на олії до прозорості, ви¬ 
мішати з борошном, посолити І посипати перцем. Такою 
начинкою завивати приготовлені листки. Варити, як вари¬ 
мо всі голубці. Подати гарячими, полити присмаженою 
на олії цибулею. 

0 3 гречаних круп по-подільськи (Тернопільщина) 

2 склянки гречаних круп, 2—3 сирі картоплини, 2—З 
цибулини, олія, сіль, перець. 

Перебрану крупу присмажити на сухій сковороді без 
жиру, тоді залити кип’ятком, помішати, воду злити ї за¬ 
лити знову кип’ятком нарівні з крупою. Накрити і ва¬ 
рити на дуже легкому вогні до напівготовності, не мі-, 
шати. Почищену картоплю втерти на дрібній тертці, за« 
лити гарячим молоком І охолодити. Тоді молоко злити 
через друшляк І легко придавити ложкою, щоб зійшла 
вся рідина, вимішати з кашею і цибулею, втушкованою 
на олії до прозорості (не рум’янити), солі, перцю дати 
&а смаком. Приготованою начинкою завивати листки, 
Скласти до посуду і варити, як варимо попередні голуб¬ 
ці. Подати гарячими на полумиску, полити присмаженою 
до рум’яності на олії цибулею. 



Ф Чорнослив із пшоном 

300 г чорносливу, 2—3 ст. ложки пшона, цукор. 

Помитий чорнослив залити підсоленою водою на ніч, 
щоб набух. Тоді зварити в більшій кількості залито! на 
ніч води до готовності. Якщо чорнослив закипів, то за¬ 
сипати помитим пшоном до бажаної густоти супу чи 
каші. За смаком посолити. 

• Чорнослив, заправлений киселем 

300 г чорносливу, 150 г цукру, 1 ст. ложка борошна 
або крохмалю. 

Чорнослив помити і залити одною літрою води, по¬ 
цукрувати та залишити на ніч, щоб набух. На другий 
день варити на. легкому вогні до готовності. Відвар із 
чорносливу процідити через сито, додати за смаком 
цукру, вимішати з борошном, розведеним 0,5 склянки 
холодної прокип’яченої води, і закип’ятити на легкому 
вогні, весь час помішуючи. Коли рідина почне гуснути, 
залити чорнослив, складений в салатниці або розкла¬ 
дений у порційних глибоких тарілочках, посипати звер¬ 
ху цукром з ваніліном, щоб на киселі не утворювалася 
тверда шкірочка. Зберігати у холодному місці до пода¬ 
чі. Перед подачею покласти по ст. ложці морозива. 

О Чорнослив, заправлений борошном 

300 г чорносливу, 50 г цукру, ст. ложка борошна, ст. 
ложка олії. 

Чорнослив помити й залити підсолодженою водою на 
ніч, щоб набух. Тоді зварити на легкому вогні до готов¬ 
ності. Борошно з олією засмажити до світлого кольору 
І заправити чорнослив, закип’ятити. За смаком додати 
солі і цукру. Для піднесення смаку можна вкласти на 
й —3 хвилини лавровий листок. Маса повинна бути гу¬ 
стою, як сметана. До так приготовленого чорносливу 
подають кулешу. 

О Чорнослив, запечений із пшоняною кашею 

200 г чорносливу, склянка пшоняної крупи, 50 г вер¬ 
шкового масла, ст. ложка цукру, склянка молока, £іль. 

Помити крупу, раз закип’ятити і тоді залити молоком, 
додати масло, цукор, дрібку солі. Варити до готовності 
на легкому вогні. Після того вимішати з чорносливом. 
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намоченим у підсолодженій воді, викласти до змащеної 
ясиром форми і запекти. Подати политі будь-яким фрук¬ 
товим сиропом. 

О Пшениця-кутя 

Головною стравою, яка дійшла до наших днів, е ку¬ 
тя — пшениця з маком. Походженя куті вчені пов’язу¬ 
ють із щоденною їжею із зерен пшениці, маку і меду. 
Мак і мед від віків були символами багатства і здоров’я 
в сім’ї. Простота приготуваня куті, її добрий смак І сит¬ 
ність збереглися в обряді під час Різдвяних свят. До 
нинішних днів технологія варіння не змінилася і спосіб 
приготування також. 

0,5 л пшениці, склянка маку, 200 г цукру, ст. лож¬ 
ка меду, 100 г посічених горіхів, 100 г родзинок. 

Найбільше вибирати до варіння піхану пшеницю. Най¬ 
краще зерно пшениці перебрати, посушити, спарити га¬ 
рячою водою. Колись піхали в ступі, тепер втирають в ма¬ 
кітрі. Обережно, щоб не потовкти зерна І просіяти від 
полови. Піхану пшеницю помити в кількох водах, за¬ 
лити гарячою й варити на легкому вогні 2—3 години 
до готовності. Варити в горшку, який зберігати з року в 
рік спеціально для куті, щоб не мав лишніх запахів. 
Пшеницю не солити і варити без жиру на легкому вог¬ 
ні. Якщо вода википає, підлити знову кип’ятком. 

Запарений мак втерти в макітрі без води і цукру на 
однорідну масу. Зварену пшеницю вимішати з маком, 
додати за смаком цукру, грудочками меду, або полити 
розтертими медовими стільниками, розведеними кип’яче¬ 
ною водою, доводячи кутю до бажаної густоти. В деяких 
районах доливають до куті відвару сушених фруктів. 
Доброго смаку пшениці надають посічені горіхи, помиті 
родзинки, одну-дві ложки вишневого варення. Готову 
кутю подати в новій керамічній мисці або макітрі з но¬ 
вою дерев’яною ложкою. 

Кутю колись називали й тепер так звуть «дзьобан- 
кою», «коловатнею». Кутю приготовляти разом з діть¬ 
ми, щоб передати їм традицію, яка збереглася віками. 

• Булка-струцля 

Тісто: 1,5 кг борошна, 3 склянки кип’яченого моло¬ 
ка, 5 яєць, 50 г дріжджів, 100 г вершкового масла'(мар¬ 
гарину, олії), 100 г цукру, 0,5 чайної ложки солі, мак. 

У теплому молоці розвести дріжджі з одною ст. лож¬ 
кою цукру і покласти в теплому місці. Коли почнуть 
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бродити, вилити їх у посуд з просіяним борошном, роз* 
мішати до густоти сметани, посипати борошном і, накрив¬ 
ши рушничком, покласти в тепле місце. Коли розчина 
підійде, посолити, додати збиті з цукром яйця (один, 
білок залишити, щоб помастити струдлю перед випікан¬ 
ням) і замісити пухке тісто. Коли тісто відставатиме 
від рук, влити теплий жир і місити поки тісто не вбе¬ 
ре жир. Тоді накрити і покласти в тепле місце, щоб 
тісто підійшло. Після цього змоченою в олії рукою пе¬ 
ремісити його ще раз І знову дати підійти. Тоді ви¬ 
класти на стільницю, посилану борошном, перемісити, 
поділити на чотири частини, скачати з них валик з по¬ 
товщеною серединою. З трьох валків починати плести 
з середини косу. З четвертої частини також сплести 
косу, яка має бути тоншою. Сплетену більшу косу по¬ 
класти на змащений жиром лист, тоді покласти на верх 
тоншу косу. Лист покласти у тепле місце, щоб тісто 
підросло, і накрити чимось легеньким. Після того зма¬ 
стити добре білком і за 5 хвилин змастити другий раз, 
тоді булка буде гарно блищати, посипати маком і ви¬ 
класти до нагрітої духовки (200—220°) на годину. Трап¬ 
ляється, що під час випікання булка розтріскується, 
тоді відразу швиденько замащувати білком потріскані 
місця. Спечену струдлю вибрати з форми і накрити 
рушничком, щоб помалу остигала. 

• Маківник 

Тісто :1 кг борошна, 0,5 л прокип'яченого молока або 
сметани, 4-5 жовтків, 200 г маргарину, 100 г цукру, 
100 г дріжджів, ванілін, цедра з цитрини. 

Начинка: 2 склянки маку, 200 г цукру, 2 білки, 10 г 
дріжджів, 2 ст. ложки мелених сухарів з булки, ст. лож¬ 
ка трояндового варення, 100 г родзинок, 100 г посічених 
горіхів, ст, ложка меду. 

Дріжджі розвести у теплому молоці або свіжій сме¬ 
тані з одною ложкою цукру. Коли дріжджі почнуть 
бродити, влити їх до посуду з просіяним борошном. До¬ 
дати жовтки, розтерті з цукром, ваніліном і цедрою з 
цитрини, замісити на пухку масу, маргарин, втертий на. 
грубій тертці, посікти ножем і домісити рукою на пухк? 
тісто. Тоді накрити, покласти в тепле місце, щоб підрос¬ 
ло, за той час приготувати начинку. Якщо тісто підросте, 
перемісити, поділити на дві частини, тонко розкачати 
на корж, змастити теплим розтопленим вершковим мас¬ 
лом, поколоти виделкою, накласти рівним шаром при- 
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готовлений мак і скрутити в рулет. Покласти у вузький 
лист, змащений жиром, рубцем до листа, відкласти, 
щоб тісто підросло. Якщо лист широкий, то можна по¬ 
класти два рулети. За дві-три хвилини до випікання 
двічі змастити білком, щоб надати маківникові гарно¬ 
го зовнішнього вигляду. Пекти у нагрітій духовці (200 — 
220°) протягом 45 хвилин. Під час випікання підтри¬ 
мувати температуру. Якщо надто рум’яниться, то при¬ 
крити вологим папером і часто не заглядати. Спечений 
маківник ще гарячим посипати цукром-пудрою з вані¬ 
ліном. Як охолоне, нарізати на грінки завширшки 2 см. 

Для начинки мак промити холодною водою, тоді за¬ 
лити кип’ятком і залишити, щоб набух, можна і на ніч. 
Тоді воду злити через сито, щоб вона добре зійшла, 
втирати мак на макітрі на однорідну масу, або змоло¬ 
ти тричі на м’ясорубці з дуже густим ситцем. До втер¬ 
того маку додати цукор, мед, покласти на дуже легкий 
вогонь, весь час мішати, щоб підсмажити. До холод¬ 
ного маку додати дріжджів, варення або терту троян¬ 
ду з цукром, можна дати і сцукріле варення з вишень, 
горіхи, помиті родзинки, вимішати з білками і цедрою 
з цитрини. 

• Горіхова начинка 

800 г мелених горіхів, 200 г цукру, ванілін, 2 ст. лож¬ 
ки мелених сухарів з булки, 0,5 склянки запареної чор¬ 
ної кави, 2 білки. 

Рулет можна закрутити із горіховою начинкою. Ме¬ 
лені горіхи вимішати з цукром, ваніліном, сухарями, 
залити гарячою кавою (каву приготувати із кавово) 
мішанки), розтерти, щоб не було грудок, холодну ма¬ 
су вимішати з білками. Рівним шаром накласти на роз¬ 
качаний корж із тіста і закрутити в рулет. 

• Струдель з яблуками 

Тісто: 250 г борошна, яйце, 0,5 склянки теплої води. 
Начинка: 1 кг яблук, 100 посічених горіхів, 100 г 
родзинок, 100 г цукру, 0,5 склянки вишневого варення 
без сиропу і без кісток, 2-8 ст. ложки мелених сухарів 
з булки, кориця, 50 г вершкового масла або маргарину. 

До просіяного борошна додати яйце і теплою водою 
замісити дуже м’яке і пухке тісто. Місити довго, щоб 
тісто набрало еластичності і з’явилися на ньому пухир¬ 
ці. Тоді накрити нагрітим посудом і залишити на го* 
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дину. Після цього тісто обережно розтачати на корж, 
перенести на стіл, накрити скатертю, посипати борош¬ 
ном. Під скатерть покласти глибоку тарілку, перевер¬ 
нену дном доверху, щоб було зручно натягати тісто. 
Розтягати тісто обережно двома руками до його про¬ 
зорості (добре це робити двом особам). Якщо тіс¬ 
то трохи підсохне, посипати сухарями, розкласти на¬ 
шатковані яблука, посипати горіхами, помитими род¬ 
зинками, вишнями, посипати цукром з корицею, тоді 
ще раз сухарями і розкинути по начинці грудочки мас¬ 
ла або маргарину. За допомогою скатерті скручувати 
обережно в рулет. Поділити його на дві частини, ви¬ 
класти на змащений жиром лист, змастити яйцем і по¬ 
сипати верх цукром. Випікати в нагрітій духовці 35— 
40 хвилин; Гарячим нарізати на порційні шматки і ви¬ 
класти на полумисок, посипати цукром-пудрою. 

Якщо струдель пекти без яблук, тільки накласти 
виШні, горіхи, посипати сухарями з цукром і корицею, 
то спечений і нарізаний на порції полити розтопленим 
медом. 


• Медівник на чорній каві 

600 г борошна, 150 г меду, 150 г цукру, 150 г марга¬ 
рину, 3-4 яйця, склянка чорної кат, 100 г очищених 
горіхів, 100 г родзинок, 100 г чорносливу, 50 г цукатів, 
чайна ложка кориці з гвоздикою, цедра з цитрини, чай¬ 
на ложка соди. 

Маргарин втерти в макітрі з цукром, жовтками на 
пухку масу, тоді дати розтоплений мед зі спеціями 
(можна розтопити і штучний мед) і втирати, щоб маса 
була пухкою, тоді влити запарену холодну каву із ка¬ 
вової суміші, просіяне борошно з содою і втирати до 
появи пухирців. Вимішати з густою білковою піною 
і бакаліями, вимішаними з борошном, щоб не осіли на 
дно. Чорнослив треба намочити в підсолодженій воді і 
тоді нарізати на соломку. Медівникове тісто вилити 
до вузького листа, змащеного маргарином і посилано¬ 
го борошном. Випікати в нагрітій до 200° духовці. Як¬ 
що медівник підросте і розтріснеться посередині, що е 
доброю прикметою медівника, підсилити вогонь до 200°, 
випікати протягом години. Відразу не виймати медівни¬ 
ка з духовки—хай там остигає. Як охолоне, тоді обе¬ 
режно вивернути на стільничку. Якщо можна волоські 
горіхи замінити лісовими, то медівник буде ще см'ачні- 
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тим. Каву можна замінити свіжим пивом. Щоб медів¬ 
никові надати - святкового вигляду, полити' його по¬ 
мадою. 

Помада: 5 ст. ложок сметани, 5 ст. ложок цукру, 
ст. ложка какао, чайна ложка вершкового масла, чай¬ 
на ложка коньяку або горілки чи рому, за смаком сік 
із цитрини. 

На помаду всі продукти скласти до посуду без зай¬ 
вих запахів, варити на легкому вогні, весь час мішати 
дерев’яною ложкою протягом 10—12 хвилин. Якщо крап¬ 
ля помади стоятиме на тарілці, зняти з вогню, додати 
масло, коньяк або ромову есенцію, за смаком соку цит¬ 
рини, весь Час мішати. Якщо маса почне гуснути, поли¬ 
ти середину медівника і верх посипати посіченими го¬ 
ріхами, найліпше лісовими. Нарізати медівник на грін¬ 
ки завтовшки 2 см тільки на другий день, щоб пома¬ 
да добре просочилася і підсохла. 


• Медівник на сметані нашвидкоруч 

300 г борошна, 150 г меду (штучного), 200 г цукру, 
200 г сметани (кефіру), 2 яєць, 2 ст. ложки олії, по 

1 чайній ложці соди, кориці і гвоздики. 

Цукор, яйця, розтоплений мед, сметану, олію і спе¬ 
ції збити вінчиком на однорідну масу, тоді поступово 
додавати просіяне борошно з содою і збивати до ут¬ 
ворення суміші такої густоти, як сметана. Приготовле¬ 
ну масу вилити до вузької форми* змащеної маргари¬ 
ном і посипаної борошном. Верх тіста посипати посі¬ 
ченими горіхами і випікати спочатку в теплій духовці 
(Ї50 °), а як тісто підійде — в гарячій (200°). Вийма¬ 
ти з духовки холодним і нарізати на грінки завтовшки 

2 см. 


• Медівник на сметані нашвидкоруч 
600 г борошна, 2 жовтки, 100 г цукру, 100 г меду, 100 г 
маргарину, 100 г сметани, 1 чайна ложка соди, 1 чай¬ 
на ложка кориці з гвоздикою. 

До просіяного борошна з содою додати маргарин, 
втертий на грубій тертці, цукор, жовтки, сметану, все 
посікти і поступово вливати розтоплений мед зі спе¬ 
ціями і руками домісити дуже пухке тісто. Місити дов¬ 
го, тоді поділити на три частини. Кожну частину роз- 
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качати на корж завбільшки такий, як лист, поколоти 
виделкою і випікати в нагрітій духовці 200° до золо¬ 
тистого кольору. Пекти уважно, щоб коржі не пересу¬ 
шити. Спечені коржі ^кропити солодкою чорною кавою 
з ромовою есенцією ?а смаком. На перший корж на¬ 
класти сливовий джем чи мармелад, прикрити другим 
коржем і накласти шоколадну масу. Накрити третім 
коржем, який покрити : білковою помадкою, посипати по¬ 
січеними горіхами або мигдалем. 

Шоколадна маса: плитка шоколаду (100 г), 4 ст. 
ложки молока, 150 г цукру-пудри, 200 г вершкового 
масла, 2 сирі жовтки, сік Із 0,5 цитрини, ванілін. 

Шоколад поломити, скласти на тарілочку, скропити 
молоком і покласти на чайник з гарячою водою, щоб 
розтопився. Масло збивати віничком і поступово дода¬ 
вати дещо охолодженйй шоколад, тоді жовтки, за сма¬ 
ком соку з цитрини, коньяк або ромову есенцію, наклас¬ 
ти на корж. 

Помада: 150 г цукру-пудри, 1 білок, сік Із цитрини. 

Цукор розтирати з білком дерев’яною ложкою до 
утворення однорідної пухкої маси, поки вона не бу¬ 
де видавати звук тріску в глибокій тарілці. Якщо 
маса втерта, додати за смаком цитринового соку. Пиріг 
спекти на день-два раніше, щоб просочився начин¬ 
кою. 


О Медівниковий торт зі сметанним кремом 

Тісто: 300 в борошна, 100 г цукру, 100 г меду, 50 г 
маргарину, 2 яйця, чайна ложка соди. 

Начинка: 1 л сметани, 200 г мелених горШв, 100 г 
цукру-пудри, ванілін, 0,5 цитрини. 

На тісто просіяти борошно з содою, додати марга¬ 
рин, втертий на грубій] тертці, цукор, жовтки, розтопле¬ 
ний мед (може бути 'штучний), все посікти, домісили 
рукою на дуже м’яке тісто. Покласти на дві години у 
холодне місце. Після того розділити на чотири частини. 
Розтачати тонкі коржі завбільшки такі, як тортівниця, 
поколоти виделкою і випікати в нагрітій духовці (200°) 
до світло-золотистрго кольору. Вважати, щоб коржів не 
пересушити. Коржі в іортівниці треба ще роздавлюва- 
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ти рукою, бо вони не даються розкачувати. Холодні 
перекласти кремом. Верх і боки також змастити кре¬ 
мом. Верх торта обкласти половинками горіхів упе¬ 
ремішку з вишневим варенням, обкатаним в цукрі- 
піску. 

Для крему свіжу сметану вилити до друшляка, за¬ 
стеленого марлею, щоб стікла зайва рідина, тоді збе¬ 
рігати в холодильнику протягом 24 годин. Після того 
збивати віничком на піну. Якщо сметана почне гусну¬ 
ти, поступово додавати цукру-пудри і весь час збивати 
до густої маси. Тоді вимішати з горіхами і за смаком 
втертою на грубій тертці разом із цедрою цитриною. 
Цитрину помити гарячою, тоді сполоскати холодною во¬ 
дою. Коржі перекласти на день раніше, щоб просяк¬ 
ли сметаною. 


• Медівнички 

Т і с т о: 600 г борошна, 150 г меду, 200 г цукру, 150 г 
маргарину, 3-4 яйця, 1 чайна ложка кориці з гвозди¬ 
кою, 1 чайна ложка соди. 

Борошно просіяти з содою, додати маргарин, втер¬ 
тий на грубій тертці, посікти, тоді додати цукор, 2 цілих 
яйця і два жовтки, розтоплений мед з корицею і гвоз¬ 
дикою, замісити тісто. Якщо надто туге, додати 1-2 ст. 
ложки звареної чорної кави або сметани чи майонезу. 
Місити довго, бо чим довше місити тісто, тим краще 
медівнички будуть підростати під час випікання. Мож¬ 
на накрите тісто і залишити на ніч у холодному місці. 
Після того розкачати корж завтовшки, як на варени¬ 
ки, вирізати різними формочками коржики, наперстком 
вирізати дірочки, щоб потім можна було кольоровою 
ниткою завісити їх на ялинці. Скласти на змащений 
жиром лист, змастити яйцем і випікати в нагрітій ду¬ 
ховці (200®) до золотистого кольору. Вважати, не пе¬ 
ресушити, щоб не були твердими. Спечені коржики ще 
гарячими змащувати помадкою і розкласти на столі, 
щоб помада висохла. Змащувати нижній бік медівнич- 
ків. 

Для помади цукор-пудру з білком розтирати дерев’я¬ 
ною ложкою в глибокій тарілці. Додати за смаком со¬ 
ку з цитрини і втирати в один бік протягом 15 хвилин, 
поки маса не буде видавати тріску. Одною частиною 
білої помади змастити медівнички. До другої додати 
чайну ложку какао або підігрітий шоколад, тоді зма- 
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щені медівнички будуть темними. До решти додати 
кілька крапель малинового чи трояндового сиропу, щоб 
помада набрала рожевого кольору. 


• Медівникові «Миколайки» 

З приготованого тіста як на медівнички 
розкачати корж завтовшки 0,2 см, при¬ 
класти форму-силуету, вирізану з твер¬ 
дого паперу, і обережно вирізати, змас¬ 
тити яйцем і скласти на лист, змащений 
жиром. Випікати в нагрітій духовці як 
медівнички, не пересушити. З пригото¬ 
ваної білої і шоколадної помади нама¬ 
лювати на силуеті фрагменти одежі. Го¬ 
лову з вирізаної поштової карточки при¬ 
ліпити білком, докласти з вати бороду 
і шапочку з кольорової фольги. Дістати такого «Мико¬ 
лайки» на Св. Миколая, то велика радість для дітей. 

О Пташки із тіста для колядників 

Тісто: 500 г борошна, 1 склянка молока, 50 г марга¬ 
рину, 2 жовтки, ст. ложка цукру, 20 г дріжджів. 

Зварити молоко з маргарином (вершковим маслом) 
і запарити ним 200 г борошна. Розмішувати дерев'яною 
ложкою, щоб утворилася однорідна маса без грудочок 
і замісити тісто з борошна, яке залишилося. Викласти 
тісто на стільницю, посилану борошном, нарізати на 
частини. З кожної частини викачати валок завтовшки 
такий, як палець. З валочка закрутити вісімку так, щоб 
один кінець — головка пташки — виступав над вісім¬ 
кою. Другий кінець — хвостик — залишити під вісімкою. 
В головці вставити очка із родзинок, змастити білком 
і випікати в нагрітій духовці (200°). 



О Пампушки господарські 

500 г борошна, 2 яєць, 2 жовтки, 50 г маргарину, 50 г 
цукру, склянка кип'яченого молока, 50 г дріжджів, цу- 
кор-пудра, ванілін, цедра з цинтрини. 

Дріжджі розпустити в теплому молоці зі ст. ложкою, 
цукру, покласти в тепле місце, накрити. Коли почнуть 
підходити, додати яйце і жовтки, розтерті з цукром і 
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цедрою з цитрини, всипати просіяне борошно, яке сто¬ 
яло в теплому місці, і ложкою вимішувати до утворення 
однорідної маси, тоді додати розтоплений маргарин або 
олію і мішати, поки тісто не почне відставати від ложки. 
Якщо тісто вимішане, покласти накритим в тепле міс¬ 
це, щоб підійшло. Після того змастити руки жиром, на¬ 
брати ложкою тіста завбільшки з яйце і виробляти куль¬ 
ки, відразу кидати на гарячий жир-олію, щоб вільно 
плавали. Смажити з обох боків до рум’яності. Посмаг, 
жені посипати цукром-пудрою з ваніліном і до подачі 
зберігати в теплому місці. 


О Вергуни-хрусти 

500 г борошна, 4 жовтки, ст. ложка оцту, ст. ложка сме¬ 
тани, ст. ложка цукру, на кінець ножа солі, цукор-пуд - 
ра з ваніліном, варення з вишень, 50 г маргарину (вер¬ 
шкового масла). 

До просіяного борошна додати маргарин, натертий 
на грубій тертці, цукор, жовтки, влити оцет, сметану, все 
посікти ножем, домісити тісто рукою, розкачати на корж, 
тонший, як на вареники. Склянкою витискати коржики 
і складати один на одного по п’ять штук, посередині при¬ 
тиснути пальцем, щоб усі добре зліпилися, або склею¬ 
вати їх білком і тоді притиснути. Надтинати краї всіх 
коржиків разом у п’ятьох місцях. Смажити з обидвох 
боків до рум’яності так, щоб вільно плавали в олії. То¬ 
ді обережно вибрати на промокальний папір, щоб зі¬ 
йшов зайвий жир. Під час смаження вкинути сцру кар¬ 
топлю, щоб жир не пригорав. Ще гарячі посипати цук¬ 
ром-пудрою з ваніліном. На середину в заглиблення 
покласти по вишенці з варення, укласти гарно на полу¬ 
миску і подати так звані «карнавальні троянди». 


О Хрусти-вітрячки 

З приготовленого на хрусти і тонко розкачаного тіс¬ 
та нарізати смужки, завширшки три сантиметри, поді¬ 
лити їх на частини завдовжки 15—20 см. Посередині 
кожної смужки зробити поздовжній трисантиметровий 
надріз і перетягти через нього один кінець смужки, 
випрямити. На ширшому кінці маленьким наперст¬ 
ком зробити дірку. Смажити, як смажимо звичайно. 
Посмажені насилити на паличку з чайної соломки так. 
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щоб утворився вітрячок, і закріпити їх на полумиску з 
хрустами або вкласти у низьку вазочку і так пода.ти, 
посипавши цукром-пудрою, що дасть великий ефект, а 
господині радість. 


О Маковий торт із кремом 

200 г сухого маку, 6 яєць, 200 г цукру, 100 г мелених 
горіхів, 2 ст. ложки мелених сухарів, цедра з цитрини. 
Крем: 200 г молока, 2 ст. ложки борошна, 150 г цук¬ 
ру, 200 г вершкового масла, ванілін, чайна ложка рому. 

Сухий мак просіяти через сито, провіяти від зайво* 
го насіння і сухий втерти в макітрі або змолоти на м’ясо* 
робці три рази. Жовтки втерти в макітрі з цукром на 
пухку масу з цедрою з цитрини тоді додати втертий сухий 
мак, перетерти, щоб маса стала однорідною. З білків 
збити густу піну, викласти на масу з маком, додати ме¬ 
лені горіхи і сухарі з булки І тоді спочатку все обереж¬ 
но вимішати, викласти до тортівниці, змащеної маргари¬ 
ном і посиланої меленими горіхами. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (200°) протягом 45 хвилин. Холодний спе¬ 
чений корж обережно вибрати з тортівниці і білою нит¬ 
кою розрізати на два коржі. Скропити солодкою чор- 
ною кавою з ромовою есенцією. Накласти приготовле¬ 
ний крем, змастити боки торта, верх покрити помадою 
І прикрасити половинками горіхів і вишнями з варен¬ 
ня, обкатаними в цукрі-піску. • і 

Для крему борошно розмішати з молоком на одно¬ 
рідну масу, щоб не було грудочок і варити на дуже 
легкому вогні, весь час мішати, поки крем не загусне. 
Масло втирати з цукром-пудрою і соком цитрини на пух¬ 
ку масу і поступово додавати холодного крему. Для 
піднесення смаку крему можна під час втирання додати 
один-два сирих жовтки і ст. ложку спирту чи горілки або 
ромової есенції. 

Для помади протягом 15—20 хвилин 200 г цукру- 
пудри втирати в глибокій тарГлці дерев’яною ложкою 
з соком цитрини і 1 ст. ложкою свіжої сметани на од¬ 
норідну масу. Якщо помада набере полиску 1 буде гус¬ 
нути, відразу все вилити на середину торта і поверта¬ 
ти тортом так, щоб помада сама розплилася по поверх¬ 
ні, а решта спливе по боках торта, тоді помада буде 
однорідною — гладкою. Дати помаді підсохнути, тому 
торт приготувати на день-два раніше. 
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О Маківник бабуні нашвидкоруч 

500 г борошна, 250 г маргарину, 50 г дріжджів, 4 —5 
жовтків, 150 г цукру, цедра з цитрини, 100 г сметани. 
Начинка: 200 г маку, 150 г цукру, 1 ст. ложка ва¬ 
рення з натертої з цукром троянди, 1 ст. ложка вишне¬ 
вого варення без сиропу, 20 г дріжджів, білок, ванілін, 
ст. ложка мелених сухарів з булки. 

До просіяного борошна додати роздроблені дріжджі, 
маргарин, втертий на грубій тертці, жовтки, .розтерті з 
цукром і цедрою з цитрини на пухку масу, все сікти но¬ 
жем і поступово вливати сметану.- Сікти до утворення 
однорідної маси, тоді домісити рукою на пухке тісто, 
залишити накритим у теплому місці. Тим часом втер¬ 
ти запарений мак на однорідну масу, додати цукор і, 
хвилинку помішуючи, покласти на легкий вогонь, поки 
цукор не розчиниться. Тоді зняти з вогню, додати втер¬ 
ту з цукром троянду, вишневе варення, ванілін. Як про¬ 
стигне, вимішати з білком, дріжджами і меленими су¬ 
харями. 

Тісто перемісити злегка, розкачати корж завтовшки 
такий, як палець, змастити розтопленим вершковим ма¬ 
слом, накласти холодну начинку рівним шаром по тісті, 
скрутити в рулет, покласти на лист, змащений марга¬ 
рином, рубцем до дна листа, накрити і дати тістові піді¬ 
йти. Перед випіканням змастити білком і за п’ять хви¬ 
лин—другий раз, щоб спечений маківник мав гарний 
полисок, випікати в нагрітій духовці (200°) протя¬ 
гом 45 хвилин. Спечений маківник ще гарячим по¬ 
досипати цукром-пудрою з ваніліном або покрити пома¬ 
дою. 

Для помади розтерти цукор-пудру з білком на пух¬ 
ку масу. За смаком додати соку з цитрини і кілька кра¬ 
пель ромової есенції. Якщо маса почне гуснути, змасти¬ 
ти маківник помазком і залишити, щоб засохла. Перед 
подачею нарізати на грінки завширшки 2 см І вкласти 
на подовгастому полумиску. 


О Завиванець з повидлом 

Т і с т о: 600 г борошна, 200 г маргарину, 200 г смета¬ 
ну, 2—3 жовтки, 150 г цукру, 50 г дріжджів, ванілін. 
Начинка: 500 г сливового повидла, 2 ст. ложки ме¬ 
лених сухарів з булки, цедра з цитрини, 100 г посічених 
горіхів. 
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Дріжджі посипати ст. ложкою цукру, щоб побродили, 
покласти в тепле місце. До просіяного борошна дода¬ 
ти маргарин, роздроблений на грубій тертці, розтерті 
жовтки з цукром і ваніліном, усі продукти сікти ножем І 
поступово вливати сметану, вимішану з дріжджами. 
Сікти до утворення однорідної маси, тоді домісити ру¬ 
кою. Тісто повинно бути пухким. Накрити його і покла¬ 
сти в тепле місце, щоб підійшло. Після того поділити на 
дві частини або з однієї маси розкачати корж завтов¬ 
шки 0,5 см, поколоти виделкою, накласти рівним шаром 
повидло, вимішане з сухарями, цедрою з цитрини, поси¬ 
пати горіхами і скрутити в рулет. Кінці зліпити, щоб 
повидло не витікало, покласти на лист, змащений жи¬ 
ром, рубцем до листа і накрити. Покласти в тепле міс¬ 
це, щоб тісто підійшло. Тоді змастити білком у відсту¬ 
пах 3—5 хвилин і пекти в нагрітій духовці (200 е ) про¬ 
тягом 45 хвилин. Якщо тісто в духовці надто рум’я¬ 
ниться, то накрити його вологим папером. Спечений зави¬ 
ванець ще гарячим посипати цукром-пудрою з ванілі¬ 
ном. Нарізати на грінки завширшки 2 см вже холодним. 


О Завиванець з горіховою начинкою 

Т і с т о: 500 г борошна, 200 г сметани, 5 жовтків, 150 
г маргарину, 150 г цукру, ванілін, 50 г дріжджів, це¬ 
дра з цитрини. 

До просіяного борошна додати подріблені дріжджі, 
маргарин, втертий на грубій тертці, цукор, жовтки, ва¬ 
нілін, цедру з цитрини і сікти ножем до утворення од¬ 
норідної маси. Залишити тісто накритим на дві годи¬ 
ни. Якщо нема дріжджів, то борошно просіяти з чайною 
ложкою порошку до печива, або 0,5 чайної ложки со¬ 
ди і 0,5 чайної ложки лимонної кислоти. 

За той час підготувати начинку. 

Для начинки: 250 г мелених горіхів, 200 г цукру, 
ва/нілін, 2 ст. ложки мелених сухарів з булки, 0,5 склянки 
запареної чорної кави (звичайної мішанки із збіжжя) 
2 білки. 

Мелені горіхи вимішати з цукром, сухарями, ванілі¬ 
ном, запарити гарячою кавою, мішати, щоб маса була 
однорідною. Як прохолоне, додати 2 білки і, як е, горо¬ 
шину дріжджів. Маса повинна бути густою. 
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Тісто розкачати на корж завтовшки 0,5 см, змасти¬ 
ти розтопленим вершковим маслом, поколоти виделкою. 
Рівиим шаром накласти горіхову масу, тісто скрутити 
в рулет. Рулет завити в пергаментний папір, змащений 
жиром (маргарином, вершковим маслом). Завити так, 
щоб папір виступав з обох кінців поза тісто на 10 см. 
Тісто підросте і виповнить запасний папір. Якщо тісто 
підійде вже на листі змащеним жиром, випікати в на¬ 
грітій духовці (200°) протягом ЗО—40 хвилин. Завиван¬ 
ці, спечені таким способом, не черствіють. Перед пода¬ 
чею розгорнути, посипати цукром-пудрою з ваніліном і 
нарізати на скісні грінки завширшки 2 см. 


# Завиванець з яблуками 

З—4 склянки борошна, 100 г маргарину, 2—3 жовтки, 
100 г цукру, 50 г дріжджів, 100 г сметани. 

Для начинки: 1кг яблук, 2 ст. ложки мелених 
сухарів із булки, 2 ст. ложки цукру, 2 ст. ложки ва¬ 
рення з вишень без кісточок і без сиропу або тертої із 
цукром троянди, 100 г посічених горіхів, цедра з ци¬ 
трини. 

До просіяного борошна додати маргарин, подрібне¬ 
ний на грубій тертці, цукор, жовтки, розпущені дріжджі. 
Всі продукти посікти ножем, домісити рукою дуже ко¬ 
ротко, дати тістові відпочити. Тоді розкачати корж, по¬ 
сипати сухарями, накласти почищених яблук досить 
грубими шматочками, знову посипати сухарями, цукром, 
корицею, посіченими горіхами, розкласти вишневе варен¬ 
ня без кісток і без сиропу, родзинйи, посипати цедрою 
з цитрини, закрутити в рулет. Скласти на змащений 
лист рубцем до листа, накрити і покласти, щоб тісто 
підійшло. Тоді змастити яйцем, посипати цукром-піском 
і випікати в нагрітій духовці (220 е ) протягом 45 хвилин. 
Перед подачею вже холодним нарізати на грінки зав¬ 
ширшки 2—3 см. 


• Медівниковий торт зі сметанним кремом (Вербівці — 
Косів) 

Т і ст о: 300 г борошна, 100 г цукру, 100 г меду (штуч¬ 
ного), 50 г маргарину, 2 яйця, чайна ложка соди. 

Н а чинка: 1 л сметани, 200 г мелених горіхів, 100 г 
цукру-пудри, 0,5 цитрини, ванілін. 
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Просіяне борошно Із содою посікти з маргарином, 
втертим на грубій тертці, додати цукор, яйця, розтопле¬ 
ний мед, замісити дуже м’яке тісто. Поділити на 3—4 
частини. В тортівниці, змащеній жиром і посиланій бо¬ 
рошном, розкласти коржі, які треба дещо роздавити ру¬ 
кою, бо тісто не дається розкачувати, поколоти виделкою, 
випікати в нагрітій духовці (180°С) до світло-золотисто¬ 
го кольору. Вважати, щоб коржі не пересушити. Холод¬ 
ні коржі перекласти кремом із сметани. Верх і боки 
перекласти також кремом і викласти верх половинка¬ 
ми горіхів та вишнями з варення без сиропу, обкатани¬ 
ми в цукрі-піску. 

Для крему свіжу сметану вилити до друшляка, за¬ 
стеленого марлею на ніч, щоб зайва рідина стекла, тоді 
на 24 години вкласти до холодильника. Після того сме¬ 
тану збивати вінчиком, як тільки почне гуснути, дода¬ 
вати поступово цукор-пудру і збивати до утворення гу¬ 
стої маси, тоді додати мелені горіхи, цитрину, помиту 
гарячою водою і сполоскану холодною, втерту на грубій 
тертці, ванілін. Коржі перекласти кремом на день-^ва 
раніше, щоб просякли ним. 


СМАЖИМО ПАМПУШКИ 

За рецептом замісити дріжджове тісто, накрити і 
покласти в тепле місце, щоб підійшло. Коли на тісті 
з’являться тріщини, перемісити його, накрити і дати ще 
раз підійти. Тоді частину тіста викласти на стільницю, 
посилану борошном, розкачати корж завтовшки такий, 
як палець, склянкою позначити кола до половини кор¬ 
жа. У центр кожного кола покласти начинку і накрити 
другою половиною коржа. Тоді склянкою вирізати пам¬ 
пушки. Поскладати їх на посиланий борошном кружок, 
прикрити марлею, щоб не всихали, і покласти в тепле 
місце, щоб підростали. Поки приготуємо решту пампу¬ 
шок, перші підростуть. 

Перед смаженням вкласти до глибокого посуду жир 
(смалець, кулінарний жир чи дуже свіжої олії —дав¬ 
ня буде збігати) і покласти на вогонь. Якщо жир нагрів¬ 
ся, то для проби вкинути щматочок тіста. Якщо почне 
рум’яніти, то жир достатньо гарячий, можна вкидати 
пампушки. Кожну пампушку треба легенько придавити 
і класти в жир верхом донизу. Якщо не притиснути І не 
випустити повітря, яке збирається всередині, то пам- 
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пушки будуть діряві. Коли низ зарум’янився, виделкою 
обережно повернути. Якщо пампушки добре підсохли, 
кожна матиме навколо білий обручик. Смажити на 
легкому вогні, щоб не були всередині сирі. Посмажені 
вибрати на промокальний папір, щоб увібрав зайвий 
жир, посипати цукром-пудрою з ваніліном, скласти на 
полумисок і до подачі зберігати в теплому місці. Чер¬ 
стві пампушки можна відсвіжити. Для цього треба за¬ 
вити Гх у папір і покласти на 10 хвилин до нагрітої ду¬ 
ховки. 


О Пампушки господарські нашвидкоруч 

500 г борошна, 2 яєць, 2 жовтки, 50 г маргарину, 50 г 
цукру, 1 склянка кип’яченого теплого молока, 50 г дріж¬ 
джів. 

Дріжджі розпустити в теплому молоці зі ст. ложкою 
цукру, покласти в теплому місці. Коли почнуть бродити 
(підходити), влити до просіяного борошна, додати яйця 
1 жовтки, розтерті з цукром, ваніліном і цедрою з цит¬ 
рини, ложкою вимішувати до утворення однорідної ма¬ 
си. Тоді додати розтоплений жир і мішати, поки тісто 
не почне відставати від ложки. Після того покласти в 
тепле місце, накрити рушничком, щоб підійшло. Тоді 
змастити руки жиром, виробляти маленькі пампушки і 
відразу кидат-и на гарячий жир. Смажити з обох боків 
до рум’яності. Подати посилані цукром-пудрою з вані¬ 
ліном. 

ф Пампушки святочні 

1 кг борошна, 10 жовтків, 150 г цукру, 150 г вершкового 
масла (маргарину), 100 г дріжджів, 0,5 л кип’яченого 
молока, цедра з цитрини, ст. ложка спирту (горілки), 
ванілін. 

Для начинки: склянка вишневого варення без 
сиропу або троянди, перетертої з цукром, густого по¬ 
видла. 

Масло розтерти з цукром, жовтками, цедрою з цит¬ 
рини і ваніліном на однорідну масу, вливши горілку. 
Тоді додати дріжджів, які побродили, розпущених у 
теплому молоці з ст. ложкою цукру. Всипати поступово 
просіяне борошно, яке перед тим стояло в теплому міс¬ 
ці і замісити дуже пухке тісто. Місити довго, до появи 
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на тісті пухирців. Накрити його і покласти в тепло міс¬ 
це, щоб підійшло, бо пампушки дуже люблять тепло. 
Як виросте, набирати частинами на стільницю, посила¬ 
ну борошном, і виробляти пампушки, як подано у всту¬ 
пі. Ще гарячими посипати цукром-пудрою з ваніліном, 
скласти на полумисок і до подачі на стіл зберігати в 
теплому місці. 


О Фанки-пампушки по-закарпатськи 

Т іст о: 500 г борошна, склянка молока, ЗО г дріжджів, 
ст. ложка цукру, 1—2 ст. ложки олії, дрібка солі. 

З поданих продуктів замісити дуже пухке тісто, дати 
йому підійти. Якщо підійде, перемісити ще раз, розка¬ 
чати корж завтовшки 2 см. Склянкою вирізати коржики, 
скласти на посилану борошном дошку, накрити марлею 
і покласти в тепле місце, щоб підійшли. Після того 
смажити з обох боків на жирі в більшій кількості 
до золотистого кольору. Посмажені вибирати на 
промокальний папір, щоб увібрав зайвий жир, тоді об¬ 
катати в цукрі-піску з ваніліном і зберігати в теплому 
місці до подачі. 


• Ламанці з маком 

400 г борошна, 150 г маргарину, ст. ложка цукру, 1 яй¬ 
це, жовток, 100 г сметани, 0,5 чайної ложки соди, склян¬ 
ка маку, склянка кип’яченого молока або вершків, 100 
г цукру, ст. ложка меду, 100 г очищених горіхів. 

До просіяного борошна із содою додати маргарин, 
втертий на гурбій тертці, цукор, яйце, жовток, усе сік¬ 
ти ножем і поступово вливати сметану. Сікти до утво¬ 
рення однорідної маси, тоді домісити рукою на туге 
тісто. Поділити на дві частини, розкачати два коржі. 
Кожний викласти на лист, поколоти виделкою і випіка¬ 
ти в нагрітій духовці (200°) до золотистого кольору. 
Коржі можна напекти на день раніше. 

Перед подачею запарений мак без води втерти в 
макітрі на масу, додати цукор, розтоплений мед, влити 
холодне молоко, розмішати з посіченими горіхами. То- 
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ді до маку наломити коржГ на дрібні кусочки, виміша¬ 
ти, викласти, в керамічну миску і подати з дерев'яною 
ложкою, щоб зберегти традицію. 


• Бобальки по-закарпатськи 


Т і с т о: 500 г борошна, склянка води або молока, ст. 
ложка цукру, ст. ложка олії, 20 г дріждів, дрібка солі. 
Для паніровки: 100 г мелених горіхів, 100 г маку, 
100 г цукру, 150 г меду. 

Дріжді розвести в теплій воді з цукром і, як почнуть 
бродити, влити до посуду з просіяним борошном, посо¬ 
лити, замісити пухке тісто, накрити рушничком і по¬ 
класти в теплому місці, щоб підійшло. Коли тісто пі¬ 
дійде, перемісити його ще раз, тоді поділити на частин¬ 
ки, сформувати валочки завтовшки 2 см, скласти на 
лист, змащений олією, відступивши один від одного. 
Дати тістові підрости і тоді надрізати впоперек валочка 
не до кінця через кожні два сантиметри. Випікати в на¬ 
грітій духовці (200° С) до золотистого кольору. Холодні 
бобальки поділити в надрізах на частини, скропити 
розтопленим медом і залишити на 20—ЗО хвилин, щоб 
мед просочився. В одній тарілці приготувати мелені го¬ 
ріхи з цукром, у другій — мак з цукром. Якщо бобаль¬ 
ки просочилися медом, одні панірувати горіхами, а ін¬ 
ші — в зернятках маку. Скласти на скляну тарілку і 
подати до вечері. Бобальки можна спекти на день рані¬ 
ше, панірувати перед подачею. 


• Коржики смажені з грибним соусом (Закарпаття) 

Т і ст о: 500 г борошна, 1 склянка теплого молока, ЗО г 
дріжджів, -50 г олії, 2—3 варені картоплі, дрібка 
солі. 

Дріжджі розвести в молоці з дрібкою цукру. Якщо 
почнуть бродити, влити до посуду з просіяним борошном 
і замісити пухке тісто. Під кінець вимішування влити 
теплу олію і місити, поки олія не просякне в тісто. 
Накрити рушничком і дати тістові підійти в теплому 
місці. Якщо тісто підійде, перемісити з картоплею, втер¬ 
тою на дрібній терці. Після того розкачати корж зав¬ 
товшки 2 см, вирізати великою склянкою коржики 
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з діркою всередині, скластиг на дошку, посилану бо¬ 
рошном, накрити марлею і дати їм підійти. Якщо кор¬ 
жики підійдуть, смажити їх на олії з обох боків До 
рум’яності. Ще теплі подати з грибним соусом без сме¬ 
тани. 













Різдвяні свята — свята зустрічей, урочистого об’єд- 
нання людей. Якщо ви вирішили зустрічати Різдвяні 
свята вдома, то зробіть зустріч приємною і незабут¬ 
ньою. 

Окрасою Різдвяних свят, звичайно, буде ялинка — 
вічна красуня наших гір. Знали ялинку вже стародавні 
греки. Називали її тоді «еїросіана». Нею були вершок 
або галузка лаврового чи оливкового дерева, прикра¬ 
шені білими, червоними стрічками, тканими з білої вов¬ 
ни. На неї вішали яблука, фіги, печиво у формі лір і 
дзбанків, малесенький посуд з медом і вином, олією. 
Під час свят виносили на Акрополь і в домівки афінян. 
Вірили, що вона приносить багатство, щастя, радість 
і мир. З Греції культ святкового дерева перенісся до 
Риму. Еїросіану також знаходять і в Грузії. Тут її на¬ 
зивають «чічілага». Це дерев’яна палиця, обвита зе¬ 
ленню і прикрасами, подібними до давногрецьких. 

Перша згадка про ялинку зустрічається у документі 
з 1605 року, де літописець з міста Страсбурга розпові¬ 
дає, що в Ельзасі на Різдво заносили до хати ялинку. 
Прикрашали її квітами з кольорового паперу, яблука¬ 
ми, цукром і тоненькими золотистими папірцями. 

Звичай прикрашати ялинку прийшов до нас з Єв¬ 
ропи. 

На Прикарпатті з давніх-давен була своя ялинка, 
яку називали «деревцем». Це верхівка ялиці, рідко — 
смереки. На Свят-Вечір вносив її до хати хтось із най¬ 
старших у сім’ї —. дідусь або батько сім’ї і вставляв 
«деревце» у хліб або колач, який лежав на застеленому 
столі. В деяких селах (як Космач) підвішували деревце 
до сволока верхівкою вниз над святковим столом. При¬ 
крашали яблуками, горіхами, колосками вівса, сухоцві¬ 
тами, шишками. 

Ялиця чи смерека за давнім повір’ям — володарка 
великої сили, яка має вплив на урожай і довголіття. 
Зелене дерево нищило зло і оберігало перед злими ду¬ 
хами. Яблука і горіхи набирали чародійної сили, можна 
було на них ворожити, щоб приносили здоров’я і зміц- 
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нювати сім’ю. Нині прикрашаємо ялинку і ніхто не зга¬ 
дує вірувань, які були в давнину. 

«Деревце» стояло протягом усіх свят аж до Водо- 
хреща-Иорданськнх свят. 

Ялинку-деревце можна прибрати при можливості 
трохи інакше, ніж звичайно. Прикрасити ялинку вели¬ 
кими червоними кулями, які завісити на блискучих 
стрічках і зав’язати на них «кокарди». Коли прийдуть 
гості, запалити червоні лампочки чи свічки. Або розві¬ 
шати сріблястими кулями і шишками, обплести срібля¬ 
стим дощиком як павутинням. Верх ялинки увінчати 
срібною зіркою і доповнити казкове вбрання лісової 
красуні білими свічками. 

Щоб ялинка довше збереглася свіжою, обрізати стов¬ 
бур гострим ножем, поставити її разом з хрестовиною 
або без неї у посудину з вологим піском і час від часу 
поливати водою. 

А що робити тим, у кого квартирна площа не розра¬ 
хована на велику ялинку? Не сумуйте, ось вихід. По¬ 
вісьте над дверима ялинову галузку, розсипте на ній 
срібний дощик і спіралі серпантину. Від люстри в кути 
кімнати простягніть тоненькі стрічки дощику і прив’я¬ 
жіть до них маленькі кольорові кульки. У приміщенні 
з високою стелею можна приладнати під люстрою гір¬ 
лянду зі смерекових галузок, прибрати їх серпантином, 
ватою зі сніжком, яскравими кулями, які звисали б на 
дощику різної довжини. 

Може б нам хоч на хвилинку вернутися в давнину, 
до традицій і прикрасити маленьку ялиночку так, як 
колись прикрашали її наші діди. • Маленьку ялиночку 
поставити в декоративний горщик з вологим піском. Для 
цього потрібні різнокольорові сухоквіти, багато горіхів, 
обгорнутих кольоровою фольгою та колоски вівса. Обо¬ 
в’язково освітіть ялинку лампою збоку. 

Якщо у ваших краях росте на галузках дерев омела, 
зелені кущики із зеленими ягідками, то обгорніть їх 
срібною фольгою і прикріпіть'під люстрою. Тоді буде 
причина до поцілунків під омелою, як є за традицією 
народів Англії. Вічнозелену омелу з давніх часів вва¬ 
жали символом таємничої сили, що спроваджує до сім’ї 
щастя і багатство. В це і по нинішній день вірять 
англійці. Вішають омелу під стелею і під нею складають 
собі побажання, дають подарунки у вигляді апельсинів 
за традицією багатьох народів. 

На вікнах намалюйте водяними фарбами снігову 
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бабу, сніжинки, комічні карнавальні маски, а для дітей 
зайчиків, ведмедика і ялинку. 

Розвеселять гостей дотепні вислови, написані на дов¬ 
гих смужках паперу і розвішані по кімнаті. Підбирай¬ 
те вислови так, щоб вони відповідали особам, які бу¬ 
дуй» на гостинах. 

Ми запропонували вам лише декілька варіантів 
оформлення ялинки і кімнати. Фантазія підкаже вам 
ще багато інших. 

Тепер декілька порад, як прикрасити святковий стіл. 
Можна зробити так: простелити на столі сніжно-білу 
свіжо відпрасовану скатерть. В центрі покласти дзер¬ 
кальне скло і на ньому червоні яблука, в які увіткнути 
по кольоровій свічечці. Поміж ними розкидати смере¬ 
кові гілочки, притрушені дощиком. Якщо на столі мало 
місця, то на рогах покласти по великому яблуку з ко¬ 
льоровою свічечкою, біля них гілочки смереки, при¬ 
трушені дощиком і пучок калини. Традиційного Дідуха, 
що колись стояв у куті хати на Свят-Вечір, заступить 
ікебана з колосків вівса, пшениці і жита, льону, дві-три 
головки маку з гілочкою смереки, декілька горіхів, 
укладених на дерев’янім або керамічнім тарелі. 

На кінець стола поставити підсвічник з кольоро¬ 
вими свічками, декоративний кошичок з фруктами і го¬ 
ріхами. Під час гостини засвітити свічки. 

Приємною несподіванкою для гостей стануть при¬ 
готовані господарями або організаторами вечора неве¬ 
личкі, але дотепні подарунки. Вони повинні бути недо¬ 
рогі, але дотепні. Скласти їх у мішечок під ялинку. 
В розпалі розваг запросити гостей витягти собі пода¬ 
рунок. 

Щоб вдалим був молодіжний вечір, на Різдвяні свя¬ 
та запросити відповідну до квартирних умов кількість 
осіб. Завчасу продумати меню, розподілити між усіма 
учасниками обов’язки, включити сюди і прибирання 
приміщення та миття посуду. За домовленістю кожен 
приносить певну страву, приготовану вдома. Замість 
традиційного столу за браком місця молодь може влаш¬ 
тувати стіл-буфет. Вибрати таке місце, щоб до столу 
можна було вільно підійти з трьох боків. Стіл засте¬ 
лити білою скатертю, щоб звисала на довгій відстані 
від стола, бо там можна буде зберігати запасні пляш¬ 
ки. Прикрити скатерть поліетиленовою плівкою, роз¬ 
містити на столі тарілки, виделки, чайні ложки, папе¬ 
рові серветки, великі і малі чарки, склянки. Холодні 
напої можна покласти на малому журнальному столи- 
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КУ ліворуч від буфетного стола. Прикрасити стіл гілоч¬ 
ками із срібним дошиком. 

Холодні страви чекають гостей на столі. Кожен під¬ 
ходить і вибирає закуску, яка йому до вподоби. Госпо¬ 
дарі вечора заохочують гостей. Гарячі страви подава¬ 
ти згодом. Коли дійде черга до солодкого (торт), то 
господиня нарізує його на тортовій підставці, обходить 
гостей, які відпочивають після танцю і сидять, де їм 
приємно. Хтось інший розносить на таці тарілочки для 
торта і чорну каву (чорну каву можна пити і стоячи, не 
обов’язково сідати за стіл). Повертайте до гостя під¬ 
ставку з тортом так, щоб йому було зручно взяти ло¬ 
паткою кусок торта і покласти на свою тарілку. Кожний 
гість сідає, де йому вигідно. Якщо гостина затяглася 
далеко за північ, а молодь любить веселитися довго, 
особливо різдвяної ночі, надзвичайною видасться чашка 
гарячого борщу, бульйону з солоними пальчиками чи 
пиріжками з м’ясом, капустою, грибами. Господарі 
мають бути гостинні, але не нав’язливі. Треба пам’я¬ 
тати, що змушувати їсти чи пити не є ознакою гостин¬ 
ності чи доброї поведінки. Не затримуйте гостей, якщо 
пізня пора. Обов’язково подякувати господарям за 
приємне товариство, та ще раз заколядувати: 

Даруй літа щасливії Даруй господині, 

Цьому дому господарю. Щоб дочекала за рік 

Цієї днини. 



Меню 

на Різдвяні свята 


Пасти для канапок 
Канапки на рогаликах 
Тушкований короп 

Рибний холодець з гірчичним соусом 
Мариновані гриби на паличках 
Салат з оселедців і грибів 
Котлети відбивні холодні 
Шинка з фруктами 
Зимовий салат 
Салат із груш і горіхів 
Пальчики з маком 

Грінки з гострим твердим сиром і горіхами 
Паштет у трубочках 
Томатний — помідоровий борщ 
Пиріжки з листкового тіста з м’ясом 
Рулет яловичий з яйцями і сметанним соусом 
Печеня з картоплею 
Буряки, фаршировані хріном 
Курка, печена з грудинкою 
Компот з яблук на вині 
Апельсинові кошички з фруктами 
Морозиво з вином 
Торт бісквітно-кавовий 
Абрикосовий напій 


КАНАПКИ (поради) 


Канапки подають як закуску. їх можна приготувати 
швидко, головне — кулінарна фантазія господині. По¬ 
дають викладені в один шар на плоских полумисках за 
сортами, застелені паперовими серветками, а якщо на 
скляних тарілках, тоді без серветок. Канапки мають 
бути невеликі — на один, два укуси. Якщо канапка ве¬ 
лика, треба їсти її з тарілки, користуючись виделкою 
і ножем. Кожну канапку брати з полумиска щипцями, 
якщо їх немає, то рукою. Канапку можна їсти стоячи, 
підтримуючи паперовою серветкою, або сидячи за сто¬ 
лом зі своєї тарілки. Щоб канапки були смачні, їх треба 
готувати приблизно за годину до подачі на стіл. Перед 
подачею прикрити вологою марлею або рушничком, щоб 
зберегли свіжий вигляд. Канапки, приготовані зазда¬ 
легідь, навіть якщо вони зберігалися в холодильнику, 
втратять смак і свій вигляд. 

Канапки бувають різної форми з різною начинкою. 
Для них використовують булку, білий або чорний хліб, 
куплений напередодні, бо свіжий погано нарізається і 
кришиться. Найкраще частину канапок зробити з м’ясом, 
іншу — з рибою, решту з пастами за різним смаком. Не 
слід на одній скибці викладати поруч оселедець і ков¬ 
басу, солоний огірок і маринований гриб. Нарізати грін¬ 
ки завтовшки 1 см, один бік змащувати вершковим 
маслом, майонезом чи пастою, покривати шматочками 
ковбаси, шинки або риби. Прикрашати кружечками яйця, 
смужками червоного перцю або дольками мандаринки, 
півкружечками цитрини, листочками петрушки, наріза¬ 
ною зеленою цибулею. Потертим через сито вареним 
жовтком чи потертим на дрібній терці твердим сиром. 

Ф Паста з сиру та оселедця 

250 г свіжого сиру, оселедець, цибулина, 1—2 ст. ложки 
сметани, сіль. 

Філе оселедця без шкіри і остей вимочити в молоці 
протягом двох годин, тоді посікти, вимішати з сиром, 
потертою на дрібній тертці цибулиною, сметаною з доміш¬ 
кою майонезу. За смаком досолити з дрібкою цукру. 
Паста повинна бути густою. Викласти на подовгасту 
тарілку надаючи форму тушки рибини. З одного боку 
доложити голову з очима з моркви, з іншого — хвіст. 
Верх тушки посипати нарізаною зеленою цибулею. 

Так приготовану пасту можна накласти на маленькі 
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грінки булки гіркою і прикрасити кружечками мари¬ 
нованого червоного перцю, кружечками маринованого 
огірка та листочком петрушки. 

О Паста з оселедця і круто звареного яйця 

2 оселедці (івасі), 6 круто зварених яєць, 2 ст. ложки 
олії, сіль. 

Філе оселедця без шкіри і остей, попередньо намо¬ 
ченого в молоці, разом з яйцями змолоти на м’ясоруб¬ 
ці, розтерти з олією або майонезом. Для гостроти пасти 
додати за смаком гірчиці, досолити з дрібкою цукру, 
масу добре охолодити. Перед подачею набрати столо¬ 
вою ложкою і вкласти гіркою на листку свіжо! капусти. 
В кожну грудку пасти вкласти маленький листочок 
петрушки та соломку червоного маринованого перцю. 

Цією пастою можна змастити маленькі гріночки бул¬ 
ки, нарізаної на кружечки. Як це будуть рогалики, при¬ 
красити так само. 

О Паста з оселедця І яблук 

2—З оселедці, 2—3 яблука, цибулина, І—2 ст. ложки 
сметани (майонезу), сіль, цукор. 

Філе оселедця без шкіри і остей, попередньо вимо¬ 
ченого в молоці, нарізати соломкою. Помиті яблука 
разом з лупиною і цибулею втерти на грубій тертці. Все 
разом вимішати зі сметаною чи майонезом. Досолити 
за смаком з дрібкою цукру. Паста повинна бути гу¬ 
стою. Викласти її гіркою на плоску салатницю. На¬ 
вколо обкласти кружечками вареного яйця вперемішку 

3 кружечками маринованого солодкого перцю, верх по¬ 
сипати нарізаною зеленою петрушкою (можна і су¬ 
шеною). 

Так приготовану пасту добре накласти гіркою на 
маленькі грінки білого хліба, нарізаного на квадрати, 
і на кожну грінку покласти кружечок яйця з листочком 
петрушки. 

О Паста зі шпротів 

Банка шпротів, 100 г вершкового масла, чайна ложка 
цитринового соку, маринований огірок. 

Зі шпротів злити олію, тоді пом’яти їх виделкою, 
розтерти з маслом, додати за смаком цитринового соку, 
викласти гіркою на скляну тарілочку. Навколо обкласти 
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кружечками маринованого огірка-корнішона або інших 
маринованих овочів, маленькими помідорами впереміш¬ 
ку з огірком. 

Цю пасту можна накласти на дуже маленькі грінки 
з булки чи рогаликів. На кожну гріночку покласти то 
мариновану сливу, то помідорчик чи маринований гри¬ 
бочок з листочком петрушки. 

О Паста з жовтків 

4—5 варених яєць, 20 г вершкового масла, 2 чайні лож¬ 
ки гірчиці, зелена цибуля, сіль, цукор. 

Жовтки розтерти з гірчицею, тоді з маслом кімнат¬ 
ної температури на однорідну масу, посолити з дрібкою 
цукру до смаку. Масу добре охолодити. Перед подачею 
набирати чайною ложкою, замоченою в гарячій воді 
так, щоб утворилися спіралі, й укладати їх на скляній 
тарілці, щоб утворилася піраміда. Навколо пірамідки 
обсипати посіченою зеленою цибулею з посіченими біл¬ 
ками. 

• Паста зі свіжого сиру 

200 г свіжого сиру, 100 г бринзи, 100 г вершкового мас¬ 
ла, цибулина, чайна ложка гірчиці, чайна ложка кмину, 
сіль, цукор. 

Сир, бринзу, масло розтерти на однорідну масу ра¬ 
зом з кмином і цибулею, втертою на дрібній тертці. Солі, 
дрібку цукру дати за смаком. Для гостроти пасти до¬ 
дати на кінці ножа гострого меленого червоного перцю. 
Якщо паста надто густа,' додати ст. ложку сметани. 
Цією пастою змащувати канапки з різною начинкою. 
З цієї пасти виробляти кульки завбільшки з горіх. Одні 
обкатати у вареному жовтку, роздробленому на терці, 
інші — в нарізаній дуже дрібно цибулі, деякі — в меле¬ 
них сухарях з хліба, в солодкому меленому перці. Ви¬ 
класти на листок зеленої свіжої капусти і покласти в 
холодильник. Перед подачею в кожну кульку закласти 
пластмасову паличку. 

• Канапки на рогаликах 

3—4 рогалики, 100 г масла, 200 г свіжого сиру, ст. лож¬ 
ка томатної пасти (соусу), сіль, цукор, цибулина. 
Начинка: 100 г шинки, мисливської ковбаси, кілька 
сардин, зварене яйце, мариновані гриби, сливи, чорно¬ 
слив, огірок, нарізана зелена цибуля, петрушка. 
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Масло розтерти з сиром і натертою цибулею на 
дрібній тертці, томатом на однорідну масу. За смаком 
досолити з дрібкою цукру. Пасту поділити на частини. 
До одної додати посічену шинку, іншу розтерти, з сар¬ 
динами, решту — з вареним подрібненим на тертці 
жовтком. 

Вчорашні рогалики нарізати на кружечки-дещо нав¬ 
скоси завтовшки 1 см. На кожну грінку накладати пасту 
так, ніби витираючи від масла ножа, щоб утворилася 
грудка. Біля кожної грудки покласти маринований* гри¬ 
бок, кружечок маринованого огірка, перцю, сливу чи 
чорнослив без кістки, попередньо намочений в підсо¬ 
лодженій воді. Кожну канапочку прикрасити малень¬ 
ким листочком петрушки, заколоти пластмасову кольо¬ 
рову паличку й укласти на скляній тарілці. Такі ка¬ 
напки називають одногубцями. Смачного! 

• Тушкований короп 

1,5 кг коропа, 2 цибулини, банка майонезу (200 г), 
2—3 стручки маринованого солодкого перцю, 0,5 склян¬ 
ки олії, лавровий листок, зелень петрушка, 2—3 зубки 
часнику, сіль, цитриновий сік. 

Філе коропа нарізати на порційні куски, посолити 
з розтовченим часником, скропити соком з цитрини 
і залишити на 1—2 години. Після того посмажити рибу 
на олії. На дно посуду розкласти кружечками наріза¬ 
ну половину цибулі, скласти куски риби, пересипати 
!х нарізаним перцем, вкласти лавровий листок, при¬ 
крити цибулею (другою половиною), нарізаною на пів¬ 
кільця, залити майонезом або сметаною, тушкувати на 
легкому вогні ЗО хвилин, або вкласти до нагрітої ду¬ 
ховки (200 е ). 

О Рибний холодець, розлитий у чашках 

1,5 кг риби, цибулина, корінь петрушки, моркви, 2—З 
зварені яйця, 100 г зеленого горошку, ст. ложка жела¬ 
тину, лавровий листок, 5—6 горошин перцю, сіль, зелень 
петрушки. 

Риб’ячі голови і хвости, овочі залити водою (1,5 л), 
варити на легкому вогні. Якщо закиплять, зняти піну, 
посолити, додати спеції і варити накриті протягом 
ЗО хвилин. Після того вибрати голови, хвости, овочі 
і вкласти нарізану на порційні куски рибу, підсолену 
з розтовченим часником. Варити на легкому вогні про- 
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тягом ЗО хвилин. Не давати бульйонові бурхливо кипі¬ 
ти, має тільки легко «моргати», бо холодець не буде 
прозорим. 

За той час желатин залити легкою заваркою чаю, 
щоб набух. До гарячого, процідженого бульйону дода¬ 
ти намочений желатин. Весь час мішати, щоб бульйон 
розпустився. Якщо бульйон дещо охолоне, розлити по 
1—2 ст. ложки до однакових чашок. Якщо бульйон 
у чашках дещо простигне, на дно кожної покласти кру¬ 
жечок вареного яйця, кілька зерен горошку, кружечок 
фігурно нарізаної моркви, малий листочок петрушки, 
прикласти порційним куском риби без костей. Тоді обе¬ 
режно залити бульйоном і винести в холодне місце для 
застигання. Перед подачею замоченим у гарячій воді 
дожем обережно відділити холодець від стінок чашки 

1 вивернути на круглий полумисок. Прикрасити півкру- 
жечками цитрини, моркви і листочками петрушки, об¬ 
клавши їх навколо. До холодцю подати гірчичний соус. 

0 Гірчичний соус 

2 зварені яйця, сирий жовток, 200 г майонезу, 200 г 
сметани, ст. ложка гірчиці або натертого хріну, цукор, 
сіль. 

Варені і сирий жовтки розтерти з гірчицею, влити 
майонез і сметану. Для гостроти до соусу можна до¬ 
дати за смаком тертого хріну, який попередньо попари¬ 
ти кип’ятком, вимішати з посіченими білками, посолити 

3 дрібкою цукру. Соус подати в соусниці з пластмасо¬ 
вою ложечкою, бо срібна від жовтків почорніє. 

О Мариновані фаршировані гриби 

Півлітрова банка маринованих грибів, 100 г вершкового 
масла, 100 г гострого твердого сиру, зелень петрушки. 

Вибрати самі шапочки, розкласти на рушничку, щоб 
дещо обсохли. Сир потерти на дрібній тертці і вимішати 
з маслом на однорідну масу. Щоб начинка була більш 
смаковитою, додати ст. ложку майонезу. Вибирати одна¬ 
кові за величиною шапочки, накладати начинку, сколю¬ 
вати пластмасовими паличками. Скласти на скляну та¬ 
рілку і прикрасити листочками петрушки. 



• Салат із оселедців і грибів 

8 оселедці, 100 г сушених грибів, 2 цибулини, 2—8 зва¬ 
рених яйця, 200 г сметани, 1 яблуко, зелень петрушки, 
оцет, сіль, цукор. 

Філе оселедця без шкіри і остей намочити на дві 
години в молоці, нарізати на соломку, тоді на кубики. 
Гриби зварити в малій кількості води і також нарізати 
на кубики. Цибулю, нарізану півкружечками, запарити 
кип’ятком з оцтом за смаком, накрити до охолодження, 
після того воду злити. Всі продукти вимішати, досолити 
за смаком з дрібкою цукру, додати велике яблуко, на¬ 
терте на грубій тертці разом зі шкіркою. Салат викласти 
до салатниці, полити сметаною, вимішаною з майоне¬ 
зом, посипати посіченим яйцем так, щоб вкрило салат, 
прикрасити листочками петрушки з кружечком черво¬ 
ного перцю. 

6 Холодні відбивні котлети 

1 кг свинячої корейки (полядвиці), 2 стручки марино¬ 
ваного солодкого перцю, порей, 2—3 зубки часнику, сіль, 

Полядвицю нарізати впоперек волокон на шматки 
завтовшки І см. Злегка побити і змастити потовченим 
часником, залишити на 1—2 години. Перед смаженням 
посолити з дрібкою перцю і смажити на жирі з обох 
боків до рум’яності. Перед подачею холодні котлети 
розкласти на полумиску і на кожну порцію покласти 
кружечок солодкого червоного перцю. В кружечок на¬ 
класти попарений кип’ятком порей, нарізаний на кру¬ 
жечки там, де починає зеленіти, посолити і прикрасити 
листочком петрушки. 

• Шинка або грудинка з чорносливом 

500 г шинки-грудинки, 300 г чорносливу. 

Шинку або грудинку нарізати впоперек волокон на 
дуже тоненькі шматочки. Чорнослив помити і на ніч 
залити підсолодженою водою, щоб набух. Перед пода¬ 
чею в кожний шматочок шинки завити чорнослив ра¬ 
зом із кісткою, заколоти сірничком без головки. Скласти 
на сковороду і перед подачею злегка підігріти. Пере¬ 
класти на полумисок, скропити спиртом і-перед вне¬ 
сенням до кімнати запалити. В кімнаті пригасити світ¬ 
ло. Всі будуть здивовані вигадкою господині чи гос¬ 
подаря. 


68 



Чорнослив можна замінити маринованими чи слива¬ 
ми з компоту. 

0 Зимовий салат 

В—4 варені картоплі, склянка вареної білої квасолі, ва¬ 
рена морква, 3 яблука, 2 солені огірки (кабачки), чай¬ 
на ложка гірчиці, олія, зелень петрушки, мариновані 
червоні помідори, сіль, цукор. 

Зварену картоплю ще теплою почистити, нарізати на 
кубики і відразу скропити олією. Моркву не доварювати, 
бо погано нарізається на кубики. Картоплю, моркву 
вимішати з квасолею та яблуками, втертими разом зі 
шкірою на грубій тертці, посолити за смаком з дріб¬ 
кою цукру, скласти до салатниці, полити олією, розтер¬ 
тою з гірчицею. Салат кругом обкласти дуже малень¬ 
кими маринованими помідорами. Верх прикрасити ли¬ 
стком петрушки чи салери. 

• Салат із груш з компоту І горіхів 

6 великих груш з компоту, 6 ядер горіхів, стручок чер¬ 
воного маринованого перцю. 2 ст, ложки майонезу І 
2 ст. ложки сметани, сіль. 

і Груші обчистити, розрізати на половину, вибрати 
чайною ложкою серцевину. Розкласти на скляній та¬ 
рілці— плоскій салатниці. В кожну ямку покласти по¬ 
січені горіхи, полити майонезом, вимішаним зі смета¬ 
ною. Верх посипати солодким маринованим червоним 
перцем. 

# «Пальчики» з маком 

700 г борошна, 300 г маргарину, яйце, 1 жовток. 200 г 
сметани, ст. ложка цукру, ст. ложка маку, зерниста сіль, 
0,5 чайної ложки соди. 

До просіяного борошна з содою втерти на грубій 
тертці маргарин, додати цукор, яйце, жовтки, все сікти 
ножем і поступово додавати сметану по утворення од¬ 
норідної маси. Домісити коротко рукою і винести в хо¬ 
лодне місце на 2 години. Після того з тіста розкачати 
корж, посипати його борошном* скласти втроє та знову 
винести в холодне місце на 20—30 хвилин. Повторити 
це ше раз, тоді тісто розкачати на корж завбільшки та¬ 
кий, як лист, завтовшки 1,5 см. Покласти на змащений 
жиром лист і нарізати на смужки завширшки 2 см, 
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змастити білком, посипати маком, вимішаним із сіллю. 
Випікати в нагрітій духовці (200°) до золотистого кольо. 
ру. Спечені пальчики обережно відділити один від одно¬ 
го, скласти криничкою на дерев’яній тарілці і подати. 

© Грінки з гострим твердим сиром і горіхами 

З—4 рогалики , 50 г вершкового масла, 100 г горіхів, 
100 г гострого твердого сиру, сіль, сік Із цитрини. 

Вчорашні рогалики нарізати на кружечки дещо нав¬ 
скоси завтовшки 2 см, змастити маслом, розтертим со¬ 
ком із цитрини за смаком, посипати посіченими горі¬ 
хами, трошки посолити та притрусити сиром, натертим 
на дрібній тертці. Перед подачею скласти на змащений 
маргарином лист, викласти до нагрітої духовки (200°) 
і запекти протягом 15 хвилин. Якщо сир почне плави¬ 
тися, то відразу викласти на зігрітий полумисок і по¬ 
дати. 

О Паштет у трубочках 

500 г мозку, яйце, 100 г вершкового масла, сухарі з ме¬ 
леної булки, зелень петрушки, сіль, перець. 

Тісто: 500 г борошна, 200 г маргарину, 2 яйця, 100 г 
сметани, сода. 

-До просіяного борошна з содою (0,5 чайної ложеч¬ 
ки) додати маргарин, втертий на грубій тертці, яйия 
і сметану. Всі продукти посікти ножем до утворення од¬ 
норідної маси, легко домісити рукою, тонко розкачати 
на корж, нарізати на смужки завширшки 2—3 см, нави¬ 
ти па бляшані трубочки, змащені жиром. Скласти на 
лист і випікати в нагрітій духовці (200°) протягом 
20 хвилин. Спечені до нап і вготов ності трубочки обе¬ 
режно через рушник зняти з формочки, скласти ще раз 
на лист і допекти. Перед подачею холодні наповнити 
паштетом, змастити верх розтопленим вершковим мас¬ 
лом, посипати сухарями з булки, скласти на лист і ще 
раз вкласти до нагрітої духовки на 10—15 хвилин. По¬ 
дати на полумиску ще гарячими, прикрашені листочком 
петрушки. 

Для паштету мозок залити холодною водою, помити, 
почистити від плівки, посікти, вимішати з дрібно нарі¬ 
заною потушкованою на маслі до прозорості цибулею. 
Потушкуватн на легкому вогні. Якщо мозок побіліє, 
додати яйце, посолити з дрібкою перцю за смаком, весь 
час помішувати, якщо маса загусне, накладати до тру¬ 
бочок. 
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■ Таку ж начинку можна приготувати з будь-якого ва¬ 
реного м’яса, яке пропустити через м’ясорубку бодай 
два-три рази і далі посмажити на цибулі та додати 
яйце, солі, перцю. 

ф Томатний борщ 

700 г яловичини з кісткою, цибулина, корінь петрушки, 
морква, шматок капусти, 2 буряки (середньої величи¬ 
ни), 1 л томатного соку, 1—2 зубки часнику, лавровий 
лист, сіль, цукор. 

Помите м’ясо залити холодною ..водою і варити на 
легкому вогні. Якщо закипить, зняти піну, вкласти по¬ 
чищені овочі, Припечену цибулю і буряки, нарізані на 
частини, посолити. Варити на легкому вогні до готов¬ 
ності овочів, тоді вибрати буряки і вкласти капусту, 
щоб підварилася. Борщ заправити за смаком томатним 
соком, вкласти натерті на грубій тертці буряки і дати 
тільки раз закипіти на легкому вогні, бо втратить борщ 
смак і колір. Посолити за смаком з дрібкою цукру, 
вкласти на п’ять хвилин лавровий листок, розтовчений 
часник. Зберігати борщ в'теплому місці, щоб настоявся 
до подачі. Перед подачею процідити через друшляк 
і розлити до нагрітих чашок. Добре, як є керамічні 
чашки. Посипати нарізаною зеленню петрушки. Окремо 
подати гарячі пиріжки з м’ясом. До борщу, який по¬ 
дають в чашках, не дають сметани. 

О Пиріжки з листково-дріжджового тіста з мясом 

Т іст о: 500 г борошна, 100 г маргарину, 2 жовтки, 
0,5 склянки сметани, 50 г дріждів, 3 ст. ложки молока, 
1 чайна ложка цукру. 

Начинка: м‘ясо з борщу, овочі з борщу з цибулею 
і капустою, ст. ложка вершкового масла, яйце, цибу¬ 
лина, 50 г булки, перець, сіль. 

Дріжджі розпустити з цукром в теплому молоці зі 
столовою ложкою борошна, покласти в теплому місці, 
щоб побродили. Якщо розчина підійде, влити її до про¬ 
сіяного борошна, додати жовтки і сметаною замісити 
дуже м’яке тісто. Накрити його, щоб підійшло. Тоді 
розкачати на корж завтовшки 1 см і розкласти по ньому 
посічений маргарин і 100 г борошна. Скласти в кон¬ 
верт, посипати борошном і розкачати тільки в один бік 
від себе. Розкачувати і складати тісто в конверт тричі 
раз за разом. Не давати тістові відпочивати. Останній 
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раз розкачати корж завтовшки 1 см. Нарізати його ні 
квадрати 6x6 см. На кожний квадрат накласти бачив, 
ку і заліпити злегка в хустинку, як заліплюємо варе, 
ники. Щоб край був фігурний, можна кра! злегка при. 
давлювати широкою виделкою. Пиріжки скласти ні 
змащений жиром лист, змастити білком і випікати в на. 
грітій духовці (220 е ) протягом 25—30 хвилин до золо, 
тистого кольору. Пиріжки можна спекти раніше, тільки 
перед подачею підігріти в духовці не довше 10—15 хви-] 
лин. ! 

Для начинки м’ясо з борщу, овочі, цибулю, капусту 
змолоти на м’ясорубці, додати яйце, посолити з дрібкою' 
перцю, вимішати. Якщо начинки малувато, додати чер¬ 
ству булку, намочену в молоці і легко віджату. Тоді 
перемолоти на м’ясорубці ще раз. Для піднесення сма¬ 
ку начинки додати вершкове масло. 

О Рулет з яловичини з яйцями під сметанним соусом 

1 кг яловичини, 200 е нежирної свинини, 8 яєць, 200 г 
черствої булки, цибулина, сіль, перець. 

М’ясо, нарізане на частини, змолоти два рази на 
м’ясорубці разом з цибулиною. До змеленої маси дода¬ 
ти черству булку, намочену в молоці або воді і легко 
віджату, 2 сирі яйця, посолити, посипати перцем. Кот¬ 
летну масу коротко вимішати. Якщо на ложці з’явиться 
жир, більше не мішати. Котлетну масу поділити на три 
частини. Кожну частину розкласти на дошці, посиланій 
борошном із сухарями. На середину покласти два ва¬ 
рені яйця і з допомогою довгого ножа мокрою рукою 
загорнути рулет. Загладити рубець мокрою рукою. По¬ 
вернути і тупим боком ножа нанести на рулеті слід у 
клітинку. Відразу смажити на гарячому жирі з обох 
боків до рум’яної Кірочки. Можна рулети скласти на 
лист і запекти в нагрітій духовці (240°). Рулети скла¬ 
дати рубцем до листа чи сковороди. Час від часу під¬ 
носити боки рулета ножем, щоб під низ підпливав жир. 
Якщо низ засмажився, обережно повернути на другий 
бік. Посмажені рулети скласти до гусятниці, скропити 
розтопленим вершковим маслом і вкласти до нагрітої 
духовки, щоб допеклися. Рулетів не накривати. Перед 
подачею обережно нарізати на порційні шматки зав¬ 
ширшки 2 см, так, щоб у кожній порції був кружечок 
яйця. Викласти на полумисок і прикрасити листочками 
петрушки. Окремо подати домашні макарони, тушковані 
буряки і в соусниці соус. 



• Сметанний соус 

200 г сметани, 2 чайні ложки борошна, сіль, лавровий 
листок. 

Сметану розмішати з борошном, посолити, тоді вли¬ 
ти 0,5 склянки холодної води і влити на сковороду, де 
смажилися рулети. Мішати, щоб не було грудок, і дати 
соусові тільки раз закипіти. Якщо соус буде надто 
гуснути, долити холодної води до бажаної густоти. 
Вкласти на 5 хвилин лавровий листок. Трапляється, 
що під час кипіння борошно відділилося від рідини, тоді 
влити 1—2 ст. ложки холодної води, замішати, щоб соус 
знову зв’язався, і більше не кип’ятити. Соус не кип’я¬ 
тити довго, бо втратить смак. Якщо його треба підігрі¬ 
ти, то влити одну-дві ст. ложки сметани і тільки роз¬ 
мішати. 


• Домашні макарони 

300 г борошна, 2—3 яєць, холодна вода, 50 г вершково¬ 
го масла, 50 г твердого гострого сиру. 

До просіяного борошна вбити яйця І влити стільки 
води, скільки вмістять три половинки шкаралупи з яйця. 
Ножем домішати і рукою місити тісто довго, щоб на¬ 
брало еластичності. Розкачати дуже тонко, щоб про¬ 
зирала стільниця, і підсушити. Після того посипати бо¬ 
рошном, скрутити в рулет, поділити на дві частини і на¬ 
різати гострим ножем макарони завширшки 1 см. Обе¬ 
режно розтрясти на стільниці і знову підсушити до ва¬ 
ріння. Макарони можна приготувати на день-два рані¬ 
ше і сухі зберігати навіть довший час. Перед подачею 
варити в більшій кількості посоленої води. Час від часу 
помішати, щоб не приставали до дна. Якщо тісто заки¬ 
пить і стане прозорим (перевірити чи вже зварилося), 
влити чашку холодної води і злити воду через друш¬ 
ляк. До зварених макаронів дати масло, помішати і збе¬ 
рігати на водяній бані. Перед подачею викласти на 
круглий полумисок, полити розтопленим маслом і поси¬ 
пати натертим на грубій тертці сиром. Робити це швид¬ 
ко, щоб макарони не охололи. До макаронів вкласти 
ложку з виделкою для набирання. 

• Тушковані бурячки зі сметаною 

1 кг буряків, 2 ст. ложки вершкового масла або марга - 
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рину, ст. ложка борошна. 100 г сметани, оцет, сіль, цу~ 
кор. 

Буряки помити щіточкою і зварити до готовності або 
спекти в духовці. Тоді почистити і втерти на дрібній 
тертці. В посуді засмажити масло з борошном до світ¬ 
лого кольору,, додати бурячки, вимішати, влити 0,5 склян¬ 
ки води, посолити з дрібкою цукру, влити оцет за сма¬ 
ком, хвилинку посмажити. Перед подачею влити сме¬ 
тану і тільки раз на легкому вогні закип’ятити. Перед 
подачею викласти до глибокої салатниці з ложкою для 
набирання. 

• Полядвиця, печена з картоплею 

1 кг корейки-полядвиці, 2—3 цибулини, зубок часнику, 
1 кг картоплі, кмин, сіль, 200 г сметани. 

Полядвицю без костей натерти розтовченим часни¬ 
ком, не солити. Перед смаженням посолити, вкласти до 
гусятниці з гарячим смальцем і смажити так, щоб стала 
рум’яною. Щоб не пригорала, час від часу підливати 
холодною водою. Тоді посипати кмином, обкласти кар¬ 
топлею, звареною в лупині, почищеною і нарізаною на 
кружечки. Картоплю посолити. Вкласти до духовки, щоб 
усе запеклося. Час від часу поливати сметаною. Перед 
подачею полядвицю нарізати на грінки впоперек воло¬ 
кон завтовшки 1 см. Викласти на довгий полумисок, 
надаючи форми ціло!. Обкласти картоплею, посиланою 
зеленою петрушкою. На край полумиска покласти ви¬ 
делку з ложкою для набирання. До м’яса подати фар¬ 
шировані хріном бурячки. Або окремо зварений чорно¬ 
слив чи сливи з компоту або мариновані. 

ф Буряки, фаршировані з хріном 

1 кг дуже дрібних бурячків, корінь хріну, оцет, сіль, 
цукор. 

Буряки помити щіточкою, залити гарячою водою, 
накрити і зварити до готовності. Тоді, як трохи охоло¬ 
нуть, почистити і чайною ложкою вибрати м’якоть бу¬ 
ряка, щоб утворилася мисочка. Буряки скропити оцтом 
з дрібкою солі і цукру, розведеним до смаку прокип’я¬ 
ченою водою. Бурячки можна приготувати заздалегідь, 
скласти в банку і до подачі зберігати в холодильнику. 
Перед подачею натерти на Дрібній тертці хрін, запарити 
кип’ятком, дати охолонути. Тоді воду злити, скропити 
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оцтом до смаку із сіллю і цукром, і наповнити бурякові 
мисочки. Викласти на скляну тарілку і подати до м’яса. 

О - Курка, печена з грудинкою 

Тушка курки, 200 г грудинки, цибулина, зелень пет¬ 
рушки, фрукти з компоту, сіль, майонез, гірчиця. 

Приготовану тушку курки посолити на ніч. Перед 
запіканням змастити майонезом. Дно гусятниці вистели¬ 
ти тонкими смужками грудинки, на цих покласти туш¬ 
ку грудинкою догори, і знову прикрити смужками гру¬ 
динки змащеним гірчицею боком до тушки. Влити 0,5 
склянки холодної води, накрити і вкласти до нагрітої 
духовки (240°). Випікати до готовності протягом години. 
Час від часу підливати холодною водою, щоб грудинка 
не пригоріла. Перед подачею нарізати тушку на порцій¬ 
ні шматки таким чином: у першу чергу відрізати ніжки, 
тоді крила з частиною грудей, після того поділити груди 
на дві частини. Якщо курка велика, то груди без кістки 
можна поділити на чотири частини. Порційні шматки 
покласти на круглому полумиску і кожний прикрити 
смужкою грудинки. Навколо обкласти маринованими 
фруктами або фруктами з компоту. Якщо таких немає, 
то обкласти припеченими половинками яблук. Якщо 
пекти яблука, найліпше — червоні, то розрізати їх на 
половинки, скласти на лист, застелений промащеним 
папером, і запекти в духовці до напівготовності. Вва¬ 
жати, щоб яблука не розплилися під час випікання. 
Якщо передбачається більше осіб, то треба спекти дві 
курки. 

О Компот із яблук на вин! 

/ кг яблук, ЗО г цукру, 2 л води, склянка білого вина, 
цедра з цитрини, 2 гвоздики, ягоди з варення. 

З води і цукру зварити сироп із цедрою І гвоздикою. 
До сиропу вкласти почищені яблука, нарізані на поло¬ 
винки без серцевини. Варити на дуже-легкому вогні, 
щоб .яблука не розварилися. Як тільки яблука побіліють 
і стануть прозорими, влити вино', зняти з плити й охоло¬ 
дити. Перед подачею розкласти яблука до широких 
чарок. У кожне місце по серцевині вкласти посмажену 
журавлину або інші ягоди з варення. Обережно розли¬ 
ти сироп і прикрасити дуже тонкими спіралями цитри¬ 
ни, помитої гарячою і сполосканої холодною водою. До 
компоту подати чайні ложечки, 
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О Апельсинові кошички з фруктами 

5 великих апельсинів або грейпфрутів, 0,5 склянки 
сметани, 50 г посічених горіхів, яблуко, груша І кілька 
абрикосів з компоту, 200 г морозива, ст. ложка коньяку 
або рому. 



Апельсини або грейпфрути 
помити гарячою і сполоска¬ 
ти холодною водою, обсу¬ 
шити І гострим ножем роз¬ 
різати на половинки. Обе¬ 
режно ложечкою вибрати 
м’якоть, щоб не пошкодити 
шкірки. На краю шкірки 
вирізати зубчики, найліпше 
ножичками. З м’якоті ви¬ 
брати зернятка, порізати на кубики. Додати яблуко, 
втерте на грубій тертці, порізані на кубики груші, со¬ 
ломкою абрикоси чи персики. Всі фрукти скропити 
коньяком або ромом, вимішати зі сметаною. За смаком 
додати цукру і наповнити апельсинові мисочки. До 
подачі зберігати в холодному місці. Перед подачею 
накласти морозива і посипати посіченими горіхами. 
Прикрасити полуницею з варення, обкатаною в цукрі- 
піску. Кожний кошичок подати на скляній тарілці з чай¬ 
ною ложкою. 


• Морозиво, з вином 

500 г вершкового морозива, пляшка білого десертного 
вина, ягоди з полуничного, вишневого чи абрикосового 
варення. 

У широкі чашки налити вино кімнатної температури. 
В кожну чашку покласти по ложці морозива, прикраси¬ 
ти ягодами з варення, обкатаними в цукрі-піску. Відра¬ 
зу подати з чайною ложечкою. 

• Торт бісквітний з кавовою масою 

Тісто: 9 яєць, 200 г цукру, 150 г борошна, 2 ст. лож¬ 
ки крохмалю, цедра з 1/2 цитрини. 

Начинка: 300 г вершкового масла, 3 жовтки, 200 я 
цукру, чайна ложка розчинної кави, сік із 0,5 цитрини, 
ст. ложка коньяку (горілки), ванілін. 

Помада: 5 ст. ложок цукру, 5 ст, ложок сметани. 
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чайна ложка розчинної кави, ст. ложка коньяку (го¬ 
рілки), чайна ложка вершкового масла. 

Білки відділити від жовтків і збити з них дуже густу 
піну. Якщо віничок стоїть у піні твердо, тоді поступово 
додати цукор-пїсок і збивати, поки цукор не розчи¬ 
ниться. Після того додати жовтки, цедру з цитрини, 
швидко вимішати (жовтки розпускають піну), додати 
два рази просіяне борошно з крохмалем. Всю масу 
збити віничком, щоб не було грудочок і вилити до двох 
тортївниць, змащених маргарином і посиланих борош¬ 
ном. Розливати так, щоб в одній тортівниці було більше 
маси. Можна спекти і в одній тортівниці, тільки щоб 
вона була високою. Випікати в нагрітій духовці (200°) 
протягом 45 хвилин. Часто не заглядати, бо бісквіт мо¬ 
же осісти. Якщо коржі спеклися, то залишити в духовці 
до охолодження, щоб бісквіт дещо підсушився, - Вищий 
корж надрізати на 1—2 см і змастити вишневим чи 
абрикосовим джемом, прикрити зрізаним коржем, на¬ 
класти масу і прикрити другим коржем. Ще спечені, 
холодні коржі треба скропити солодким чаєм із соком 
з цитрини. Верх торта покрити помадою, прикрасити 
ягодами з варення, обкатаними в цукрі-піску. 

До крему жовтки розтерти з цукром-пудрою, вані¬ 
ліном на однорідну пухку масу, додати розчинну каву, 
розпущену в ст. ложці гарячої води і покласти на плиті 
.•у водяній бані. Весь час мішати, поки жовтки не поч¬ 
нуть гуснути. Тоді зняти з плити й охолодити. Час від 
часу жовтки помішати. Вершкове масло кімнатної тем¬ 
ператури збивати віничком і поступово додавати охо¬ 
лоджені жовтки. Для смаку влити коньяк, соку з цитри¬ 
ни, додати цукор, ванілін. 

Для помади цукор, сметану і розчинну каву розмі¬ 
шати і покласти на дуже легкий вогонь, весь час мішати 
протягом 12 хвилин. Якщо крапля стоятиме на тарілці, 
зняти з плити, Додати вершкове масло, коньяк, розмі¬ 
шати і швидко вилити на середину торта. Тортом по¬ 
вертати так, щоб помада сама розплилася поверхнею. 
Якщо помада спливає на боки, то ножем її розмащу¬ 
вати. На поверхні торта не можна розмащувати пома¬ 
ди, бо вона не буде рівною і блискучою. 

• Абрикосовий напій 

Пляшка білого десертного вина, пляшка мінеральної 
води, 200 г цукру-рафінаду, 1 л компоту з абрикосів, 
100 г коньяку, харчовий лід. 
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На дно високих чарок-склянок вкласти по одНій-дв( 
грудочки харчового льоду, грудочку цукру, по абрикосі, 
по ст. ложці коньяку. Після того влити до 1/3 охолод. 
женого компоту з абрикосів. До половини налити охо¬ 
лодженого вина і доповнити мінеральною водою. Вкла¬ 
сти соломки і подати з чайними ложечками. Щоб склян¬ 
ки чи високі чарки були ефектними, нерівно краї зма¬ 
стити білком і швидко обсипати цукром-піском. Приго¬ 
товлений напій подати тоді, коли склянки вкриються 
туманом. 

Напій можна готувати і при гостях, щоб було біль- 
ше веселості при столі. А повинен це робити господар 
дому. 
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Новий рік зустрічають по-різному, але всіх у цей 
день, новорічний вечір об’єднує одне бажання — якнай¬ 
краще попрощатися зі старим роком і урочисто зустріти 
новий. Цей прекрасний звичай приносить багато ра¬ 
дості як дорослим, так і дітям. Новорічне свято — це 
мрії, сподівання на краще, плани на майбутнє. 

Новий рік зустрічають усі країни і всі народи зем¬ 
ної кулі. 

Новорічна ніч, як і різдв’яна в народі була пов’яза¬ 
на з повір’ями, називалася «щедрим вечором». їжа для 
новорічного столу різноманітна, можна їсти м’ясо і мо¬ 
лочні страви. 

На Новий рік обходять хати з побажанням щастя, 
здоров’я і розквіту господарства — це дуже давній зви¬ 
чай. Обряд цей радісний, чисто народний. Дуже ра¬ 
ненько селом ходили хлопчики і мали по кишенях тіль¬ 
ки жито — бо це на життя. Входили до хати, розсівали 
зерно по землі і щедрували, себто складали побажан¬ 
ня здоров’я, щоб було краще, як той рік: «Сію, сію, по¬ 
сіваю, з Новим роком вас вітаю. На щастя, на здо¬ 
ров’я, на Новий рік, щоб було краще, як торік». 

Традиція щедрування на Новий рік збереглася і по 
нинішній час. Господарі дуже радо вітають щедрівників 
як найкращих гостей, обдаровують ласощами і грішми. 

Звертають велику увагу на те, хто перший прийде 
до хати. Це мав бути чоловік, але не вдовець, тоді рік 
буде щасливий, а якщо жінка, ще й до того вдовиця — 
то це злий прогноз. Було ще й так, що добрі сусіди по¬ 
силали один до одного вдосвіта своїх синів із щедру¬ 
ванням. 

Діти бідних батьків так і ходили від хати до хати, 
щоб щедруванням заробити собі якусь монету чи дещо 
з ласощів — як яблука, горіхи, пиріжки з маком. Щед¬ 
рували так: 


Сію, сію, посіваю, 

З Новим роком вас вітаю. 
Я маленький пастушок, 
Маю маленький кожушок, 
Я прийшов вас засівати. 
Прошу мені плату дати. 
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Меню 

для новорічного вечора 


V 


Канапки з твердого сиру з) шпротною пастою 
Оселедці з маринованими грибами 
Копчені оселедці під томатним соусом 
Яйця, паніровані твердим сиром 
Яйця на грінках з оселедцем 
Салат із зеленого горошку І копченої риби 
Салат з квашеної капусти і груш з компоту 
Салат з чорної редьки і свіжого сиру 
Холодець із свинини 
М’ясний паштет 
Заливна яловичина 
Червоний борщ у чашках 
Рулет з капустою 

Кролик під сметанним соусом на смак зайця 
Тушковані буряки зі сметаною 
Свинина печена під гірчицею 
Печена картопля в сухарях 
Салат Із квашеної капусти з яблуками 
Голубці з м’ясом і сметаною 
Гуска, запечена з яблуками і картоплею 
Узвар із сушених фруктів 
Морозиво з горіхами цо-домашньому 
Новорічне желе 
Торт новорічний крухий 
Торт безе з кавовим кремом 
Вафлі, перекладені карамельним кремом 
Напій холодний з цитриною 
Вишневий напій із шампанським 
Чо.рна кава «як у мами» 




4 2—413 
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Технологія приготування страв 
на новорічний вечір 


• Канапки з твердого сиру зі шпротною масою 

300 г твердого сиру, банка шпротів, 50 г вершкового 
масла, 2 круто зварені яйця; мариновані гриби та огір¬ 
ки, чайна ложка гірчиці, ст. ложка майонезу, зелень 
петрушки, солодкий червоний перець. 

Для канапок купити продовгувато-круглої форми 
твердий сир і нарізати його на кружечки завтовшки 
0,5 см. Перекласти пастою, прикрити іншим кружечком. 
Наверх накласти грудочку пасти, вкласти маленький 
грибочок, на інші канапки — фігурно нарізані кружеч¬ 
ки маринованого огірка прикрасити соломкою червоно¬ 
го солодкого перцю і листочком петрушки. Так пригото¬ 
вані канапки скласти на скляній тарілці. Чим менші 
кружечки, тим ефектніші. 

Для пасти шпротинки без хвостиків вим'яти видел¬ 
кою з .посіченими яйцями, маслом, для гостроти додати 
гірчиці і ст. ложку майонезу. 

О Оселедці з маринованими грибами 

2 оселедці, склянка маринованих грибів, цибулина, 
0,5 склянки олії, чайна ложка гірчиці, оцет, зелень пет¬ 
рушки. 

Оселедці почистити від шкіри, відділити філе від 
костей, вибрати ості і залити на 2 години молоком, 
можна і на ніч, якщо оселедці дуже солені. Тоді нарі¬ 
зати на соломку, викласти на подовгасту тарілку, до¬ 
класти хвіст і розкладену головку оселедця. Наверх 
накласти кільця нарізаної цибулі, які попередньо ошпа¬ 
рити киплячою водою з оцтом, полити олією, розтертою 

3 гірчицею і за смаком з оцтом. По краях тарілки на¬ 
класти нарізані на кубики мариновані гриби, прикра¬ 
сити зеленими листочками петрушки. 

® Копчені оселедці під томатним соусом 

2—3 копчені оселедці, 0,5 склянки олії, 2 цибулини, 
З моркви, 2 ст. ложки томату, зелень петрушки, цукор, 
сіль. 
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Цибулю нарізати тонкими півкружальцями і втуш¬ 
кувати на олії до прозорості, тоді додати моркву, втерту 
на грубій терці і тушкувати до готовності моркви 15— 
20 хвилин з 2—3 ст. ложками води. Після того додати 
за смаком томатну пасту або томатний соус, солі, цукру 
за смаком і тушкувати, щоб випарувалась зайва ріди : 
на, бо соус має бути густий і солодко-кислий. 

Оселедці почистити від шкірки, відділити філе від 
костей, нарізати на шматочки завширшки 2—3 см. 
Скласти до банки, перекладаючи холодним соусом, за¬ 
в’язати і зберігати 1—2 дні до подачі в холодному місці. 
Перед подачею викласти на подовгастий полумисочок, 
прикрити соусом і посипати нарізаною зеленою петруш¬ 
кою. 

О Яйця, паніровані твердим сиром 

6 круто зварених яєць, 200 г майонезу , 200 г твердого 
сиру , маслини , листочки петрушки , смужки червоного 
солодкого перцю. у 

Яйця помити холодною водою, тоді залити гарячою, 
посолити і варити відтоді, як закипіли, 10 хвилин. Зва¬ 
рені яйця залити холодною водою, щоб легко зібрати 
шкаралупу. Холодні розрізати вздовж на половинки, 
вмочити в майонез. До майонезу можна додати 1—2 ст. 
ложки сметани. Після того обкачати в твердому сирі, 
втертому на дрібній тертці, що натираємо моркву, роз¬ 
класти на скляній тарілці. На кожну половинку по¬ 
класти по маслині, прикрасити листочком петрушки і 
смужкою червоного перцю. 

Є Яйця на грінках з оселедцем 

Грінки з булки, 3 круто зварені яйця, оселедець , 100 г 
вершкового масла, пучок зеленої цибулі. 

Оселедці почистити від шкіри, відділити філе від 
костей, залити на 1—2 години молоком, тоді нарізати 
на соломку, посікти і розтерти з маслом на однорідну 
масу. Грінки нарізати з вчорашньої булки завтовшки 
0,5 см, обсмажити з обох боків на маслі (маргарині). 
Коли охолонуть, змастити їх фаршом з оселедця, а на¬ 
верх накласти по два кружечки вареного яйця, поси¬ 
пати нарізаною зеленою цибулею. Подати на зігрітому 
полумиску ще гарячими. 
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О Салат із зеленого горошку і копченої риби 

0,5 л баночка зеленого горошку, 500 г копченої риби, 
2 ст. ложки сметани, 100 г майонезу, 1—2 мариновані 
огірки, 2—3 круто зварені яйця, сіль, зелень. 

Мариновані огірки нарізати на кубики. Якщо огірок 
старий, то почистити від шкірки. Вимішати із зеленим 
горошком, викласти гіркою на плоску салатницю. Нав¬ 
коло обкласти кружечками варених яєць вперемішку зі 
шматочками риби. (Рибу почистити від шкірки, відді¬ 
лити філе від кісток. Найкраще, як риба буде гарячого 
копчення). Горошок полити майонезом, вимішаним зі 
сметаною, посипати червоним маринованим солодким 
перцем, нарізаним на соломку, прикрасити листочками 
петрушки. 

• Салат із квашеної капусти і груш з компоту 

500 г квашеної капусти, 3 яблука, 3—4 груші з компо¬ 
ту, 1—2 варені моркви, 200 г сметани, зелень петрушки, 
сіль, цукор. 

Якщо капуста надто квасна, сполоскати холодною во¬ 
дою і легко віджати, трошки порізати, досолити з 
дрібкою цукру. Груші і моркву нарізати кубиками, яб¬ 
лука втерти на грубій тертці, все вимішати з капустою, 
викласти в салатницю, полити сметаною або сметаною, 
вимішаною з майонезом. Верх прикрасити червоним пер¬ 
цем, нарізаним на смужки, щоб. утворилися пелюстки 
ромашки, в середину натерти варений жовток, листочки 
петрушки розвеселять салат. 

О Салат із чорної редьки і свіжого сиру 

2—3 клубні чорної редьки, 300 г свіжого сиру, цибули¬ 
на, 100 г сметани, сіль, нарізана зелена цибуля. 

Обчищену редьку на 1—2 години вкинути в холодну 
воду, щоб ствердла, тоді потерти на грубій тертці, дода¬ 
ти посічену цибулю, посолити з дрібкою цукру, виміша¬ 
ти і винести на 1-2 години, щоб «видихалася». Перед 
подачею вимішати зі свіжим сиром, сметаною, викласти 
до салатниці і посипати нарізаною зеленою цибулею. 
Прикрасити зернятками граната. 

О Холодець із свинини 

1 кг свинячої голінки, 1 кг свинячих ніжок, цибуля, 
морква, корінь петрушки, 2—3 лаврові листки, 3 круто 
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зварені яйця 3—4 зубки часнику, 5—б горошин перцю 
сіль, зелень петрушки. 

Ніжки і голінку обсмалити, обчистити, помити в хо¬ 
лодній воді. Ніжки розрізати вздовж навпіл, голінку 
порубати, все це покласти у велику посудину і зали¬ 
ти холодною водою так, щоб вода вкрила тільки м’ясо. 
Варити на дуже легкому вогні. Якщо закипить, зняти 
піну, вкласти припечену на сухій сковороді, розрізану 
навпіл цибулю, моркву, корінь петрушки і спеції, по¬ 
солити. Варити на дуже легкому вогні, щоб бульйон 
ледь-ледь «моргав». При бурхливому кипінні холодець 
не буде прозорий. Варити протягом 2—3 годин, аж по¬ 
ки м’ясо не буде відставати від кісток, і якщо краплю 
бульону взяти під два пальці, то вони повинні злипа¬ 
тися. Після того вибрати м’ясо, бульйонові дати від¬ 
стоятися, тоді зібрати зайвий жир, який використати 
при тушкуванні капусти. Якщо ще є залишки жиру, то 
розкладену паперову серветку вкинути на бульйон і в 
ту ж мить витягти, вона й забере рештки жиру. Бульйон 
заправити розтовченим часником і досолити за смаком. 
Викладати холодець до високої салатниці. На дно са¬ 
латниці влити 1—2 ст. ложки бульйону, почекати, щоб 
дещо охолов, тоді накласти кружечки вареного яйця, 
фігурно нарізані кружечки моркви, які недоварити в 
бульйоні (зварена морква погано нарізається), листочки 
петрушки, якщо є, посипати зеленим горошком без за- 
ливн, тоді накласти м'яса без кісток і залити процідже¬ 
ним'бульйоном. Винести в холодне місце, щоб холодець 
застиг. Не класти холодцю на продувне місце, бо не 
зав’яжеться. Перед подачею. обережно ножем відгор¬ 
нути від стінок салатниці,-прикласти полумисок і обе¬ 
режно вивернути на нього. І так у нас буде прекрасна 
холодцева бабка на столі. Прикрасити півкружечками 
цитрини, листочками петрушки, кружечками моркви, які 
розкласти по краях полумиска. До холодцю подати 
гострий соус. 

О Гострий соус 

Банка майонезу (200 г), чайна ложка гірчиці, ст. ложка 
тертого хріну, 3—4 мариновані огірки, цукор, сіль. 

Дрібно посічені гриби або мариновані огірки нарі¬ 
зати кубиками, вимішати з майонезом, гірчицею і хрі¬ 
ном, солі, цукру дати за смаком. До соусу для ніжні¬ 
шого смаку можна додати 1—2 ст. ложки сметани, дріб¬ 
ку меленого червоного солодкого перцю. 
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О М’ясний паштет 

700 з свинини, передня частина кролика (нутрії), 200 а 
печінки, 3 яйця, 100 г булки, 2—3 варені картоплі, ци¬ 
булина, морква, корінь петрушки, 1—2 лаврові листки, 
2—3 горошини перцю, сіль. 

М’ясо помити, вкласти в посуд, додати почищені овочі, 
залити холодною водою. Як закипить, посолити, додати 
спеції і варити на дуже легкому вогні протягом 2 го¬ 
дин, поки м’ясо не відставатиме від кісток. 

Після того ще тепле м’ясо вибрати і в соусі, який 
утворився під час варіння, замочити черству булку і ва¬ 
рену картоплю. За 15 хвилин до готовності м’яса вклас¬ 
ти печінку (кролячу), попередньо намочену в молоці. 
ІДе тепле м’ясо відділити від кісток і змолоти тричі на 
м’ясорубці з густим ситцем разом з овочами, булкою 
і картоплею. До змеленої маси додати сирі яйця, по¬ 
солити з дрібкою меленого перцю. Треба пам’ятати, що 
паштет повинен бути недосолений. Щоб паштет був 
ніжний на смак, додати ст. ложку вершкового масла. 
Всі продукти вимішати, викласти до форми, змащеної 
смальцем і посиланої сухарями з булки. Паштетну 
масу вкласти до форми дуже тісно, щоб не було після 
випікання зайвих дірочок. Паштет випікати ненакритим 
в нагрітій духовці (200°) протягом ЗО—40' хвилин. Тре¬ 
ба пам’ятати, що паштетну масу накладати до форми 
на 3/4 висоти, бо під час випікання паштет наростає 

1 тоді може витікати зайвий жир. Спечений йаштет охо¬ 
лодити, тоді обережно вибрати на полумисок і прикра¬ 
сити майонезом, витискаючи через дуже вузький шприц 
на паштеті крату. Щоб майонез не розпливався, вимі¬ 
шати його з чайною ложкою набухлого і розпущеного 
на парі желатину. Паштет нарізати на грінки, як нарі¬ 
заємо торт. 

• Заливна яловичина 

2 кг яловичини, 100 г сала, 2 цибулини, морква, корінь 
петрушки, 50 г сушених грибів, жир, сіль. 

Бульйон: 500 г яловичих кісток, цибулина, морква, 
корінь петрушки, 2—3 горошини перцю, сіль, ст. ложка 
желатину. 

Найліпше — це яловича вирізка (полядвиця). Почи¬ 
стити її від плівок, помити, скропити оцтом, скласти до 
тісної посудини і залишити на ніч у холодному місці. 
Наступного дня охолоджену солонину нарізати солом- 



кою і наколювати яловичину гострою паличкою, вкла¬ 
даючи в ті місця соломину в рівних відступах, посоли¬ 
ти і обсмажити з усіх боків у гарячому жирі. Щоб жир 
не згарав, час від часу підливати холодною водою. По¬ 
смажене м’ясо вкласти до гусятниці, додати овочі, на¬ 
різані на частини, помиті і намочені в молоці гриби ра¬ 
зом із заливою. Якщо м’ясо втушилося, охолодити, після 
того нарізати на шматочки впоперек волокон завтовшки 

2 см, викласти на довгий полумисок, обкласти морквою, 
нарізаною на фігурні кружечки і грибами, нарізаними 
на соломку, прикрасити листочками петрушки. Попе¬ 
редньо намочений набухлий желатин залити бульйоном 
(1 л), мішати в гарячому бульйоні, щоб желатин роз¬ 
пустився, мішати, поки желатин не буде гуснути і обе¬ 
режно поливати по м’ясі, поки не вкриє його повністю. 
Винести в холодне місце, щоб застигло. Бульйон варити 

3 кісток і овочів так, щоб був прозорий. 

ф Червоний борщ у чашках 

500 г яловичої грудинки, 500 г буряків, цибулина, морк¬ 
ва, корінь петрушки, долька салери, лавровий листок, 
буряковий квас, сіль, цукор . 

Помите м’ясо залити 2 л холодної води. Якщо заки¬ 
пить, зняти піну, посолити, вкласти почищені овочі і 
буряки, нарізані на частини, варити до готовності ово¬ 
чів. Буряки вибрати, холодні втерти на грубій тертці. 
Борщ заправити за смаком буряковим квасом, якщо 
його немає, то буряки скропити розведеною лимонною 
кислотою, вкласти до . борщу і лиш раз"закип’ятити. 
Якщо борщ довго кипить, то тратить колір. На п’ять 
хвилин вкласти лавровий листок, солі, цукру подати за 
смаком. Дати настоятись в теплому місці. Борщ можна 
зварити на день раніше. Перед подачею зігріти, про¬ 
цідити і наливати в нагріті чашки. Чистий борщ без ово¬ 
чів подається без сметани, посиланий нарізаною зелен¬ 
ню. Оскільки це борщ новорічний, перед подачею влий¬ 
те в кожну чашку по чайній ложці спирту і запаліть, 
при цьому гасіть світло. Це буде для гостей милою не¬ 
сподіванкою. До борщу подати кулеб’яку з капустою 
або пиріжки з м’ясом. 

О Рулет з капустою 

Тісто: 600 г борошна, 50 дріжджів, 200 г сметани, 150 г 
маргарину (вершкового масла), 2 яєць, ст. ложка цукру , 
сіль . 
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Начинка: 700 г свіжої капусти, 20 г сушених грибів, 
100 г маргарину, 2 цибулини, мелений перець, сіль. 

Для тіста до просіяного борошна додати маргарин, 
роздроблений на грубій тертці цукор, жовтки, роздроб¬ 
лені дріжджі, все посікти, вливаючи сметану, і сікти до 
утворення маси, тоді домісити рукою. Тісто накрити, 
щоб підійшло, за той час приготувати начинку. 

Якщо тісто підійшло, начинка приготована і охоло¬ 
ла, то розкачати з тіста прямокутний корж, накласти 
начинку, згорнути рулетом і обережно покласти у вузь¬ 
ку форму, змащену маргарином, змастити і випікати 
в нагрітій духовці (220°) протягом ЗО—40 хвилин. Спе¬ 
чений рулет нарізати гострим ножем на скибки зав¬ 
ширшки 2 см і полити розтопленим вершковим маслом. 
Нарізати перед самою подачею. 

Якщо рулет спечений на день-два раніше до при¬ 
йняття гостей, то перед подачею на стіл підігріти і лише 
тоді нарізати на грінки. Начинка: свГжу капусту порі¬ 
зати на частини, залити гарячою водою, закип’ятити, 
потім відкинути на друшляк, з холодної видавити зайву 
воду, дуже дрібно посікти. Начинка буде смачнішою, 
якщо до свіжої капусти додати 300 г квашеної, відваре¬ 
ної. Цибулю дрібно посікти, втушкувати на жирі або 
олії до прозорості, потушкувати, щоб випарувалася зай¬ 
ва вода, додати посічені варені гриби, досолити і поси¬ 
пати перцем за смаком. 

• Кролик під сметанним соусом на смак зайця 

Тушка кролика (нутрії), 100 г сала, 200 г сметани, чай¬ 
на ложка борошна, лавровий листок, сіль. 

Маринад: 0,5 склянки оцту, 2 моркви, 2 цибулини, 
З—5 горошин гіркого перцю, лавровий лист. 

Для маринаду овочі кип’ятити накритими протя¬ 
гом 15 хвилин, тоді влити оцет і вкласти спеції. До хо¬ 
лодного маринаду вкласти порізану на частини тушку 
кролика, накрити і зберігати в холодному місці проти-* 
гом 2—3 днів. Час від часу м’ясо повертати. Після того 
сполоскати холодною водою, нарізати на частини, на¬ 
шпигувати салом, нарізаним соломкою, посолити і за¬ 
пекти на жирі (смальці), час від часу підливати мари¬ 
надом. Якщо м’ясо стане м’яким, підрум’янити його до 
утворення рум’яної кірочки. Сметану вимішати з борош¬ 
ном, посолити, влити склянку холодної води, і залити 
кролика, вкласти на п’ять хвилин лавровий листок і за* 
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кип’ятити. Долити холодної води до бажаної густоти 
соусу. Перед подачею викласти м’ясо, нарізане на пор¬ 
ційні шматки, на полумисок, полити соусом, прикрасити 
зеленою петрушкою. Окремо подати домашнє тісто і 
тушковані буряки зі сметаною. 

• Домашнє тісто 

300 г борошна, 2—3 яйця, ст. ложка вершкового масла, 
50 г твердого сиру. 

До просіяного борошна додати яйця і влити води, 
скільки вмістить півшкаралупи з яйця по три рази, но¬ 
жем розбити яйця з водою, тоді домісити борошном на 
круте місто. Місити довго, щоб тісто набрало еластич¬ 
ності, тоді дуже тонко розкачати, щоб було видно стіль¬ 
ницю, підсушити. Після того посипати борошном, скру¬ 
тити в рулет, розрізати на дві частини і нарізати впо¬ 
перек на смушки завширшки 1 см. Розтрясти на стіль¬ 
ниці й підсушити. Перед подачею зварити в більшій 
кількості підсоленої води. Як тільки закипить і підні¬ 
меться, воду злити, сполоскати холодною, викласти до 
посуду, додати ст. ложку вершкового масла, трошки 
посолити, помішати і зберігати на водяній бані накрите 
до подачі. Перед подачею викласти на круглий полу¬ 
мисок, полити розтопленим вершковим маслом і поси¬ 
пати, як шапкою, верх тіста твердим сиром, натертим 
на грубій тертці. До тіста подати ложку з виделкою, 
щоб було чим набирати, бо воно довге, як спагетті. 

О Тушковані буряки зі сметаною 

1 кг буряків, ст. ложку, вершкового масла, ст. ложка 
борошна, сіль,.цукор, лимонна кислота. 

Вибирати буряки плоскі, бо вони червоніші й смач¬ 
ніші. Помити їх щіточкою, залити гарячою водою і зва¬ 
рити або спекти в духовці. Після того почистити і на¬ 
терти на дрібній тертці, можна і на грубій. З масла І 
борошна засмажити світлу засмажку, додати до буря¬ 
ків, посолити з дрібкою цукру і додати за смаком ли¬ 
монної кислоти або оцту. Помішати, влити 0,5 склянки 
води і закип’ятити. Перед подачею влити сметани і ви¬ 
мішати. Викласти до глибокої салатниці з ложкою. 
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О Свинина, печена під гірчицею ^ 

1,5 кг свинини (полядвиці), 2 цибулини, 2 моркви, 2 ст, 
ложки гірчиці, 2—3 зубки часнику, 2—3 гвоздики, сіль. 

Полядвицю або задню частину натерти розтовченим 
часником, не солити і залишити на ніч в холодному 
місці, тісно складену в посуді. Перед запіканням посоли¬ 
ти, змастити гірчицею і покласти в гусятницю з гарячим 
жиром. Пекти в гарячій духовці (240 е ), час від часу 
підливати холодною водою, щоб жир не згорав. Хвилин 
через 20—ЗО вкласти моркву, нарізану кружальцями 
й цілі цибулини із заколеною гвоздикою, накрити ї до¬ 
пікати на легкому воііні до готовності. Якщо м’ясо про¬ 
колоти, і буде виходити прозорий бульйон, то воно 
спеклося, якщо червоний — то його треби ще допікати. 

Перед подачею нарізати тонкими скибками впопе¬ 
рек волокон, скласти на полумиску, полити соусом, який 
утворився під час запікання і обкласти печеною кар¬ 
топлею в сухарях. Окремо подати салат з квашеної 1 
капусти. 

Печена картопля в Сухарях 

1 кг картоплі, мелені сухарі з булки (хліба 7, олія, сіль. 

Обчищену картоплю однакової величини, краще дріб¬ 
ну, обкачати в сухаря|х, а ще ліпше в пшеничних ви¬ 
сівках І скласти на лист з гарячою олією. Запікати в га¬ 
рячій духовці (240 е ) до готовності. Рідко мішати, щоб 
картопля була рум’яна. Перед подачею викласти ще га¬ 
рячу на полумисок і посолити. В печену картоплю за¬ 
колоти пластмасові різнокольорові палички, що на¬ 
дасть картоплі принадності. 

О Салат із квашеної капусти з яблуками 

1 кг квашеної капусти, 2—3 яблука, цибулина, морква, 
зелена цибуля, олія, цукор, сіль. 

Капусту, якщо надто квасна, сполоскати холодною 
водою, злегка віджати воду. Якщо грубо нашаткова¬ 
на, то трохи посікти, додати посічену цибулю, яблука, 
втерті разом зі шкіркою на грубій терці, цукру, солі 
додати за смаком, викласти до салатниці, полити олією, 
посипати нарізаною зеленою цибулею. 

О Гуска, запечена з яблуками і картоплею 
Г уска, 500 г яблук, 1—2 зубки часнику, сіль, майонез, 
Гарнір: 1 кг картоплі. 
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Приготовану гуску посолити на ніч, обчищені яблука 
нарізати на четвертинки, накласти в черевну порожни¬ 
ну, зашити. Гуску змастити майонезом, покласти на гли¬ 
бокий лист, влити 0,5 склянки холодної води, пекти в га¬ 
рячій духовці (240°). В міру натоплювання жиру зби¬ 
рати його, підливати тушку холодною водою і так пек¬ 
ти до готовності. Час від часу поливати соусом, який 
утворився під час запікання. Якщо гуска стала рум’яною, 
тоді зубок часнику наколоти на виделку і натирати 
тушку. Коли гуска спеклася до напівготовності, обкла¬ 
сти її картоплею. Почищену картоплю нарізати на доль¬ 
ки, посолити, залити кип’ятком і лише раз закип’ятити, 
тоді злити воду, витрясти з картоплі пару і накласти на 
тушку, вкласти ще раз до духовки, полити картоплю 
гусячим жиром і допекти до рум’яності. Перед подачею 
гуску нарізати на порційні шматки, обкласти картоплею 
і яблуками, які спеклися разом з гускою, посолити. 

О Голубці з м’ясом і сметаною 

Середня головка капусти, 200 г рису, 300 г свинини, 
2—3 цибулини, морква, зелень петрушки, сіль, перець, 
200 г сметани. 

З ошпарених листків капусти зняти прожилки, на 
кожний листок накласти начинку, великі листки поді¬ 
лити навпіл, загорнути боки, тоді легко закрутити в ру¬ 
лет, складати в посудину, на дні якої лежить менша 
покришка, щоб не пригорала. Верх прикрити листям, 
посолити, залити кип’ятком до 2/3 посуду, накрити мен¬ 
шою, а тоді відповідною до посуду покришками. Як 
голубці закиплять, вкласти їх .до нагрітої духовки 
(200°), щоб доварилися протягом 1/2—2 годин. Перед 
подачею викласти на полумисок і полити сметаною. 

Для начинки помити рис, залити врівень кип’ятком, 
накрити і на дуже легкому вогні дати йому набухну¬ 
ти, не мішати. Посічену цибулю і м’ясо, нарізане па 
дрібні кубики, втушити на сковороді до прозорості ци¬ 
булі, тоді додати моркву, втерту на грубій терці, на¬ 
різану зелень петрушки, потушити, щоб морква прив’я¬ 
ла, вимішати з рисом, солі, перцю дати за смаком. 
Маленькі листки капусти, які залишилися, дуже дрібно 
посікти і додати до начинки. 
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О Узвар із сушених фруктів І 

100 г сушених яблук, 100 г сушених абрикосів (урюку)т- 
100 г чорносливу, 100 г сушених груш, 200 г цукруй 
ст. ложка меду, цедра сушена з цитрини. ■ І 

Сушені фрукти помити і на ніч залити водою (2 л).' 
На другий день варити в тій самій воді до готовності 
фруктів. Якщо сироп википає, долити з чайника. Під. 
кінець варіння вкласти цедру з цитрини, за смаком цук- ; 
ру і меду, прокип’ятити. Перед подачею компот подати 
в скляному глечику, фрукти викласти до салатниці й 
подати з ложкою. 

О Морозиво з горіхами по-домашньому 

1,5 л молока, 4 жовтки, 4 ст. ложки цукру, ванілін, 
плитка шоколаду, ром, 50 г посічених горіхів. 

Жовтки розтерти з цукром-ваніліном на пухку масу, 
тоді до жовтків тонким струменем вливати гаряче мо¬ 
локо, весь час мішаючи. Після того покласти посуд на 
дуже легкий вогонь, весь час мішати, щоб маса дещо 
загусла, але не закипіла, тоді зняти з вогню і весь час 
мішати до охолодження. Холодну масу розлити до ма¬ 
лих скляночок або до плоского посуду, вкласти до мо¬ 
розильника і час від часу легко помішувати, бо на 
стінках утвориться густа маса. Ці замерзлі шматочки 
морозива кристалізує навколо себе рідке морозиво. 

Абрикоси з компоту чи інші фрукти (чорнослив, на¬ 
бухлий в підсоложденій воді, без кісток) накласти на 
дно широких чашок, накласти морозива, скропити його 
ромом і полити розтопленим шоколадом, посипати при¬ 
смаженими горіхами. 

Щоб добре розтопився шоколад, плитку поламати, 
скропити молоком, покласти до нагрітої духовки або на 
гарячий чайник і як тільки розтопиться, відразу вико¬ 
ристати, бо вдруге застигне. 

• Новорічне желе 

Сливи, абрикоси, груші з компоту, 500 г сметани, 100 г 
цукрової пудри, ванілін, 100 г горіхів, 4 чайні ложки 
желатину, 50 г шоколаду, грудочки цукру-рафінаду, 
спирт, ром. 

Желатин залити заваркою чаю, щоб набух. Сметану 
на день вилити на друшляк, застелений марлею, щоб 
зійшла зайва рідина, тоді покласти на ніч до холо¬ 
дильника. 
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Фрукти нарізати соломкою, розкласти до широких 
фужерів. Охолоджену сметану збивати віничком. Як 
тільки почне гуснути, поступово додавати^ цукру-пудри 
з ваніліном, збивати і вливати розпущений на парі же¬ 
латин дуже тонким струменем, збивати, поки маса не 
почне гуснути, тоді накласти на фрукти, скроплені ро¬ 
мом, посипані горіхами. Сметану посипати натертим 
шоколадом і перед самою подачею на кожний фужер 
покласти грудочку рафінаду, скропленого спиртом, і за¬ 
палити. При цьому пригасити в кімнаті світло. Всі бу¬ 
дуть здивовані вигадкою господарів, 

О Торт новорічний крухий 

Т і сто: б 00 г борошна, 400 г маргарину, 100 г цукру - 
пудри, 4 жовтки, 100 г горіхів, 0,5 чайної ложки соди 
з лимонною кислотою. 

Крем: 400 г вершкового масла, 200 г цукру, 50 г ка¬ 
као (плитка шоколаду), 2 жовтки, 2 ст. ложки борошна, 
50 г горіхів, ванілін, коньяк. 

Начинка: 0,5 л абрикосового джему. 

Для прикраси: 100 г вершкового масла, 50 г цук¬ 
ру-пудри, 0,5 цитрини. 

До просіяного борошна з со¬ 
дою І лимонною кислотою дода¬ 
ти маргарин, втертий на грубій 
терці, цукор, жовтки і 2—3 ст. 
ложки сметани. Всі продукти по¬ 
сікти ножем до утворення одно¬ 
рідної маси, тоді дуже коротко 
домісити рукою і винести в хо¬ 
лодне місце на дві години або 
на ніч. Після того поділити на чотири або три 
частини. Кожну частину роздавити рукою на дві тортів- 
ниці, поколоти виделкою і випікати в нагрітій духовці 
(220°) до золотистого кольору. Перші два корж! ще 
гарячі перекласти джемом. На другий корж накласти 
2/3 крему і прикрити третім коржем. Рештою крему зма¬ 
стити верх торта і боки, які обсипати посіченими горі¬ 
хами. Верх торта дуже тонким шприцом розписати 
римські числа годинника і стрілки за п’ять хвилин 
дванадцята. Краї торта обкласти половинками горіхів. 

Для крему підсмажити борошно зі ст. ложкою масла 
до світлого кольору, тоді зняти з вогню, влити 0,5 СКЛЯНЧ 
ки холодного молока, розтерти, щоб не було грудок^ 
додати жовтки, розтерті з цукром-ваніліном, на пухкУІ 
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масу, додати до крему розтоплений шоколад або какао, 
яке треба добре розтерти з жовтками, покласти ще раз 
на дуже легкий вогонь, щоб жовтки запарилися, а не 
закипіли, й охолодити. Після того масло кімнатної 
температури збивати віничком і поступово додавати 
крем, за смаком влити коньяк (ст. ложку). 

Щоб на торті намалювати годинник, масло кімнатної 
температури розтерти з цукром-пудрою на пухку масу, 
до смаку додати соку з цитрини, кілька крапель ромової 
есенції. 

О Торт безе з кавовим кремом 

6 білків, 2 склянки цукру, 150 г горіхів. 

Крем: 4 жовтки, 200 г цукру, 300 г вершкового масла, 
1 чайна ложка розчинної кави, ванілін, ромова есенція 
або коньяк. 

З білків збити густу піну, тоді поступово додавати 
цукор-пісок І збивати, поки цукор не розчиниться. Ви* 
мішати з підсмаженими і посіченими горіхами (арахі¬ 
сом), поділити на дві або три частини, викласти до 
тортівниць, змащених маргарином і посиланих сухаря¬ 
ми, випікати в нагрітій духовці (200°), поки коржі не 
висохнуть. Спечені й добре висушені коржі перекласти 
кремом. Боків і верх торта не змащувати. Верх тор¬ 
та прикрасити варенням із червоних порічок. Кожну 
ягідку обкачати в цукрі-піску. Кремом, який залишився, 
тонким шприцом нанести фігурні лінії між ягодами. 

Для крему жовтки розтерти з цукром-пудрою, вані¬ 
ліном на пухку масу, тоді покласти на водяну баню або 
дуже легкий вогонь, весь час втирати, щоб жовтки 
тільки запарилися, а не закипіли. Як почне маса гас¬ 
нути, обережно вливати каву, розведену ст. ложкою 
гарячої води, вимішати з жовтками й охолодити. Масло 
кімнатної температури збивати вінчиком Д поступово 
додавати охолоджені жовтки. Для поліпшення смаку 
крему додати соку з цитрини, кілька крапель есенції 
рому або коньяк. Трапляється, що маса від кави згор¬ 
неться, тоді крем підігріти, розтерти і більше не мі¬ 
шати. 

• Вафлі, перекладені карамельною масою 

Пачка вафлів, 1 л молока, 750 г цукру, 250 г вершко¬ 
вого масла, 100 г мелених горіхів, ванілін, ст. ложка 
коньяку. 


94 



Цукор залити молоком, варити на легкому вогні, 
весь час мішати. Варити у великому посуді, бо швидко 
вибігає. Якщо маса набирає кавового забарвлення і 
крепля не розтікається по тарілці, додати горіхи, зняти 
з плити, охолодити. Масло кімнатної температури зби¬ 
вати віничком і поступово додавати охолодженої маси, 
додати ванілін, влити коньяк. Вафельні коржі тонко 
змащувати приготовленою масою, складати один на 
один, верх прикрити вафлею, прикласти дощечкою і тя¬ 
гарем, винести в холодне місце. На другий день нарі¬ 
зати на смужки завширшки 2—3 см, скласти на скляній 
тарілці. 

• Напій холодний з цитриною 

2 цитрини, 200 г цукру, 50 г коньяку, 3 л яблучного 
соку. 

Цитрини помити гарячою водою, сполоскати холод¬ 
ною, нарізати на кружечки, пересипати цукром і зали¬ 
шити' на ніч. На другий день скропити коньяком і за¬ 
лишити на 2—3 години, після того влити яблучний сік, 
охолодити. Перед подачею наливати у вузькі високі чар¬ 
ки, вкласти по грудочці льоду, за край чарки закласти 
кружечок цитрини і подати з соломкою. Щоб лід гарно 
виглядав, наливаючи до формочок води, вкласти по зер¬ 
нятку гранату, заморозити. 

• Вишневий напій із шампанським 

1 л консервованих вишень, 100 г цукру, пляшка черво¬ 
ного столового вина, пляшка шампанського. 

Вишні без кісточок залити склянкою вина і поста¬ 
вити на годину в холодильник. Після того залити охо¬ 
лодженим сиропом з вишень і рештою вина. Напій на¬ 
ливати до половини високих склянок і доповнювати 
шампанським. Для любителів накладати до склянок 
вишні, подати чайні ложечки. 

• Чорна кава «як у мами» 

Чайна ложечка меленої чорної кави, чайна ложечка 
цукру, склянка кип’ятку, чайна ложка коньяку, цит¬ 
рина. 

До сухої посудини всипати мелену чорну каву, ви¬ 
мішати з цукром і на дуже легкому вогні, мішаючи, 
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підігріти. Тоді влити кип’яток, помішати і запарити ка¬ 
ву, не доводячи до кипіння. Як тільки вкриється шумою, 
зняти з вогню. Кава осяде, тоді покласти ще на хви¬ 
линку на вогонь й розлити до маленьких чашок, до¬ 
даючи по ложечці коньяку. Окремо на скляній тарілці 
подати помиту і нарізану нц дуже тонкі кружечки цит¬ 
рину, посип а ну цукром. 



'У* 










Різдвяна ялинка... Як чекаюц 
її малята. Кожен з нас має милі 
спогади з дитинства, а найприєм. 
ніше свято — Різдво. Тож зро¬ 
бім своїм дітям святкову забаву 
з маленькою гостиною для їхніх 
друзів. Таке прийняття влашту. 
вати серед дня. Порадьтеся з 
дітьми, кого б вони хотіли за¬ 
просити і чим пригостити. Треба 
приготувати такі страви, щоб 
можна їх їсти без ножа, деко¬ 
ли й руками. Святковий стіл накрити білою ска¬ 
тертю. Поставити декілька смерекових галузок, поси¬ 
пати їх срібним дощиком та протягти срібну ниточку 
до кожної тарілки. Посередині стола на гарній неве¬ 
личкій тарілці поставити велику смерекову шишку і за¬ 
кріпити її пластиліном. За кожну шишечку вкласти 
горошок солодкого цукерка, завитий у кольорову фоль¬ 
гу. Шишку-ялинку притрусити ніжним дощиком і об¬ 
класти ватою так, ніби вона стоїть на снігу серед галу¬ 
зок смереки. Малесенька ялиночка прикрасить святко¬ 
вий стіл. Біля кожної тарілки праворуч покласти ви¬ 
делку, ліворуч — паперову серветку. Біля виделки — 
склянку на компот чи мінеральну воду. 

Приготуймо дітям і гостям ще 
одну несподіванку. Біля сервет¬ 
ки покладіть Гномика. Побачите, 
як діти будуть тішитися ним. 
його зробити зовсім легко. Горіх 
заколоти на сірник без головки, 
намалювати фломастером очі, 
губи, ніс і закріпити у великому 
червоному яблуку. До голови 
приклеїти бороду з вати. З ко¬ 
льорової фольги надягти, шапоч¬ 
ку та при боці заколоти в яблуко 
маленьку гілочку ялинки — і 
Гномик готовий. Кожній дитині 
при відході подарувати такого ж Гномика. Побачите, 
з яким задоволенням понесуть його додому. Старші 
діти можуть зробити його під вашим керівництвом. 

Напевно діти будуть мати і ялинку, то повісьте на 
ній іграшки. Діти люблять розглядати яскравих пта¬ 
шок, золотих рибок. Не забудьте і про смачні «при¬ 
краси» — яблука, цукерки, горіхи в срібних папірцях. 
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Під ялиночкою складіть невеличкі подарунки, гарно 
загорнені в білий папір та перев’язані кольоровою стріч¬ 
кою. Кожна дитина витягне собі подаруночок із зача¬ 
рованого мішечка. Подарунки готуйте, враховуючи упо¬ 
добання дітей. Вони не повинні бути вишукані, Щбо 
малюки не заздрили одне одному. 

Виріжте з поштових листівок два ведмедики, дві бі* 
лочки, два зайчики та інших звірят. Одні з вирізаних 
малюнків розкладіть на тарілках, інші роздайте дітям 
перед тим, як вони сядуть за стіл. Кожна дитина сяде 
там, де на тарілці такий малюнок, як у неї в руках. 

Змалку привчайте дітей приймати гостей, розважа¬ 
ти їх, бути привітними. Малюки Дуже радо допомагають 
у підготовці до гостини. Давайте їм доручення накрити 
стіл, розкласти тарілки та прибори. Старші за допо¬ 
могою бабунь випікатимуть тістечка, прикрашатимуть 
канапки. Навіть якщо після них доведеться переро¬ 
бити все самим, то робіть це непомітно. Трапляється, 
що п<ри роботі щось виллється або розіб’ється дитині, 
будьте зрозумілими, адже дитина не хотіла того. 

Для малят рекомендуються такі страви, щоб їх 
можна було їсти без ножа. Дуже важливо залучити дб 
приготування гостини і малят, хай допомагають накри¬ 
ти стіл, подати страви, забрати зайвий посуд. 

Звичайно, з малими дітьми прийдуть і батьки. Ді¬ 
тей посадіть за їх стіл, а батьків попросіть до іншої 
Кімнати. Приготуйте для них чай і щось із солодкого 
печива, а діти хай самі гостяться з допомогою госпо¬ 
дині. Найкраще, як вони пригощаються самі та їдять. 
Що їм до смаку. 

Під час роботи навчіть дітей щедрувати, щоб уміли 
Під час гостини заспівати. Подаємо тут щедрівки: 

Я маленька дівочка. 

Як у полі квіточка. 

Чобітки червоненькі, 

Будьте з празником здоровенькі. 

Дай, Боже, вечір добрий, 

Дайте пиріг довгий. 

А хоч коротенький, 

Так маку повненький. 

Новий рік! Новий рік! 

Пече бабця пиріг! 

Новий рік! Новий рік! 

Ось вам, діти, пиріг 
Щоб здорові росли. 

Як ті маки цвіли. 

Щоб були, як горішки 

Бабусині потішкп 
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Меню 

новорічної гостини для малят 

Канапки: «Алфавіт» (абетка), «Гномик», «Доміно», 
«Фігурні» 

Салат із зеленого горошку 
Салат з копченої риби та слив 
Кружальця ковбаси «Квіточки» 

Рибні фрикадельки заливні 
Суп із солодкого перцю 
Борщ червоний з яйцями 
Котлети «Сонечко» 

Курчата в сметані з рисовими бабками 
Солодкий салат із чорносливу 
Желе з мандаринового соку 
Шоколадний десерт 
Желе в шкірках з апельсинів 
Крем вишневий з сиром ~ 

Вівсяники з горіхами 
Тістечка крухі 

Медівнички-кульки з горіхами 
Завиванець крухий дріжджовий 
Торт крухий на амонію 
Тортик спечений на вафлях 
Напій м'ятний 
Напій яблучний 





Технологія приготування страв 


О Канапки «Алфавіт» (абетка) 

500 г солоного печива, 100 г вершкового масла, 0,5 цит¬ 
рини, сіль, цукор, червоний маринований перець, варе¬ 
на морква. 

Масло кімнатної температури розтерти з соком цит¬ 
рини за смаком, посолити з дрібкою цукру. Приготов¬ 
леною пастою змастити печиво знизу, скласти по два 
разом. Верх канапки злегка змастити тією пастою. Чер¬ 
воний перець нарізати соломкою і на кожній канапці 
укладати початкові літери імен дітей, які будуть на 
гостині. Кожна дитина бере канапку зі своєю буквою. 
Кожну канапку прикрасити маленьким листочком пет¬ 
рушки і зірочкою, нарізаною з моркви. 

О Канапки «Гномик» 

Грінки білого цегляної форми хліба, 3 варені яйця, 100 г 
вершкового масла, червоний маринований перець, ма¬ 
йонез, сіль. 

З учорашнього хліба 
нарізати грінки завтовш¬ 
ки 1 см, а ті ще наполо¬ 
вину. Змастити маслом, 
розтертим з майонезом. 
Для гостроти пасти мож¬ 
на додати чайну ложку 
гірчиці, досолити за сма¬ 
ком. Покласти на пасту 
четвертинку яйця жовтком до пасти. Зазначити очі, ніс 
зеленим горошком, зернятками граната, бороду «ви¬ 
тиснути» через кондитерський шприц з майонезу або 
посипати твердим сиром, втертим на дрібній тертці. Ша¬ 
почку викласти з червоного перцю або помідора, роз¬ 
різаного наполовину. Канапки укласти в один ряд на 
вузькому довгому полумиску, застеленому паперовою 
серветкою. Канапок скласти стільки, скільки буде дітей, 
щоб кожному дістався один «Гномик». 
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• Канапки «Доміно» 

Грінки вчорашнього сірого цегляної форми хліба, 100 9 
вершкового Масла, ст.. ложка нарізаної зеленої цибилі 
або петрушки, 200 г твердого сиру, зернятка граната. 

З учорашнього хліба нарізати грінки завтовшки 1 см 
прямокутної форми 2X5 см. Змастити маслом з на¬ 
різаною петрушкою або зеленою цибулею, додати ст. 
ложку майонезу, досолити за смаком. Покласти на кож¬ 
ну грінку дуже тонко нарізаний твердий сир такої ж 
величини, як грінка. Поділити умовно той сир стебли¬ 
ною зеленої цибулі на дві половини. Позначити вічка 
«доміно» зернятками граната. Скласти канапки на дов¬ 
гому полумиску, застеленому паперовою серветкою так, 
як складаємо доміно під час гри. Так приготовані ка¬ 
напки будуть приємною забавою при столі. 


• Канапки «Фігурні» 

Батон вчорашньої булки, 100 г ковбаси, 2.—3 маринова¬ 
ні гриби, солодкий маринований перець, зелень пет¬ 
рушки, цибулі, 100 г твердого сиру, 2 зварені яйця, 100 г 
вершкового масла, ст. ложка майонезу. 

З учорашньої булки нарізати грінки завтовшки 1 ем, 
з яких вирізати формочками для тістечок зірки, листоч¬ 
ки, грибочки, ромбики. Намастити їх приготовленою 
пастою. На зірки накласти кружечки з яєць, посипати 
нарізаною цибулею, посолити. Грибочки-шапочки з чер¬ 
воного помідора або перцю. Білком нанести білі ця¬ 
точки, як на мухоморі, ніжку посипати нарізаною ци¬ 
булею. Листочки до половини посипати посіченою ков¬ 
басою, другу половину посипати жовтком, перетертим 
через сито. Інші посипати зеленим горошком до поло¬ 
вини, а на другу укласти зернятка граната. При готу¬ 
ванні канапок дати вільно фантазувати молодій госпо¬ 
дині. Канапки укласти на плоскій таці, застеленій папе¬ 
ровою серветкою. Поміж канапками розкласти 2—З 
листки петрушки. Канапки повинні бути кольорові, щоб 
заохочувати до їди. 

Паста: Твердий сир потерти на дрібній терці. Жовтки 
розтерти з майонезом і вимішати з сиром. Якщо паста 
буде надто густа, додати ст. ложку сметани, досолити 
за Смаком. Для гостроти можна додати чайну ложку 
гірчиці. 
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в Салат із зеленого горошку, яєць і картоплі 

Склянка зеленого горошку, 5—6 варених картоплин, 
З варені яйця, 2 яблука, маринований червоний перець, 
100 г сметани, сіль, цукор, соломка до чаю. 

Варену ще теплу картоплю почистити, нарізати дріб¬ 
ними кубиками й відразу скропити олією. Додати зеле¬ 
ний горошок, потерті на грубій тертці яблука разом зі 
шкіркою, посічені яйця, перець маринований, нарізаний 
на кубики, посолити з дрібкою цукру. Всі продукти ви¬ 
мішати зі сметаною з добавкою майонезу. Ще теплий 
салат укласти на довгому полумиску, надаючи форми 
їжака. Посипати перетертим через сито жовтком. З пер¬ 
цю вставити очі й носик. Шпильки заколоти із соломки 
до чаю. Полумисок прикрасити листочками петрушки. 

О Салат з копченої риби та слив із компоту 

500. г копченої риби, сливи з компоту, 3—4 варені кар¬ 
топлі, 100 г майонезу, ст. ложка сметани, нарізана зе¬ 
лень петрушки, сіль, цукор. 

Копчену рибу почистити від шкіри й остей. Філе на¬ 
різати на дрібні шматочки. Сливи нарізати на соломку, 
картоплю — кубиками. Всі продукти вимішати, досолити 
з дрібкою цукру до смаку. Викласти гіркою до салат¬ 
ниці, полити майонезом, вимішаним зі сметаною, поси¬ 
пати зеленого петрушкою, прикрасити дольками манда¬ 
ринок, уклавши їх зіркою на салаті. 

О Кружальця ковбаси «Квіточки» 

300 г широкої ковбаси, зварене яйце, зелений горошок, 
солодкий перець, мариновані сливи, солені огірки (ка¬ 
бачки). зелена цибуля. 

Дуже широку ковбасу нарізати на кружальця разом 
з натуральною шкіркою і, надрізавши в кількох місцях, 
покласти на сковороду з гарячим жиром (смальцем, 
маргарином). Кружальця скрутяться у квіточку. Хо¬ 
лодні розкласти на кружечки нарізаного солоного огір¬ 
ка, влітку на свіжий огірок. Наповнити серединку по¬ 
січеним яйцем з цибулею і майонезом. Інші наповнити 
нарізаним на соломку перцем, маринованими сливами 
без кісток. Прикрасити листочками петрушки, викласти 
на круглий полумисок. Верх квіточок притрусити жовт¬ 
ком, потертим через сито або твердим сиром, роздроб¬ 
леним на дрібній тертці, на якій тремо моркву. 
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ф Рибні фрикадельки заливні 

1 кг риби, 100 г черствої булки, 50 г вершкового масла, 

2 яйця, цибулина, сіль, перець, зелень петрушки. 

Для відвару: рибні голови, хвости, корінь петрушки, 
морква, цибулина, 3—4 горошини перцю, лавровий ли¬ 
сток, сіль. 

З почищеної риби зняти шкірку, відділити філе від 
костей, змолоти на м’ясорубці. Додати булку, намоче¬ 
ну в молоці й легко віджату, цибулину, втерту на дріб¬ 
ній терці, вершкове масло, жовтки, нарізану зелень 
петрушки, посолити, посипати перцем, вимішати з гу¬ 
стою білковою піною. Якщо маса буде рідкувата, до¬ 
дати ст. ложку мелених сухарів з булки. Мокрими ру¬ 
ками виробляти кульки завбільшки з куряче яйце і від¬ 
разу кидати до приготованого відвару, який повинен 
злегка кипіти. Варити на легкому вогні протягом 20— 
ЗО хвилин. 

Відвар приготувати з риб’ячих відходів, овочів і спе¬ 
цій. Варити на легкому вогні протягом ЗО хвилин так, 
щоб бульйон був прозорий. Під кінець варіння вкласти 
лавровий листок, перець і посолити за смаком. Весь час 
збирати з бульйону піну. 

Зварені фрикадельки вибрати на круглий полуми¬ 
сок. Бульйон перевірити, якщо липнуть пальці, то він 
захолоне, якщо ні — додати повну чайну ложку жела¬ 
тину, попередньо намоченого заваркою, щоб набух. 
Бульйон процідити і, як трохи прохолоне, обережно ст. 
ложкою поливати фрикадельки, щоб покрилися желе. 
Винести в холодне місце, щоб желе захололо. Краще цю 
страву готувати одного дня на наступний. Перед пода¬ 
чею прикрасити фігурно нарізаною морквою, листочка¬ 
ми петрушки і половинками кружечків з цитрини. На 
кожну кульку влити чайну ложку майонезу. 

• Суп із солодким перцем 

Курячі кості, потрохи, цибулина, корінь петрушки, морк¬ 
ва, шматок салери, 1—2 стручки консервованого солод¬ 
кого перцю, 2 ст. ложки томату, ст. ложка вершкового 
масла, ст. ложка борошна, 100 г сметани, сирий жовток, 
сіль, цукор, нарізана зелень петрушки. 

Курячі кості чи потрохи залити холодною водою, 
варити на легкому вогні. Якщо закиплять, зняти піну, 
посолити і вкласти почищені овочі, припечену цибулю, 
і варити до готовності овочів 20—ЗО хвилин. Солодкий 
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перець дуже дрібно посікти, додати томат, масло і по- 
тушкувати, тоді додати до бульйону. Сметану розтерти 
з жовтком, заправити суп, не кип’ятити, тільки підігрі¬ 
ти. Солі, цукру дати за смаком. Перед подачею суп 
процідити й розлити до нагрітих чашок, посипати на¬ 
різаною зеленню петрушки. До супу подати посма¬ 
жені на маргарині маленькі грінки булки» Ще краще 
грінки з учорашньої булки змастити з обох боків верш¬ 
ковим маслом, скласти на лист і запекти в нагрітій ду¬ 
ховці протягом 15 хвилин. Не запікати довше, бо будуть' 
тверді. 

ф Борщ червоний з яйцями 

| 300 г костей, 2 середні буряки, корінь петрушки, морк¬ 
ва, цибулина, шматок капусти, 2 сушені гриби, сіль, 
цукор, буряковий квас, 100 г сметани, чайна ложка бо¬ 
рошна, 2—3 зварені яйця. 

Кості залити холодною водою і варити на легкому 
вогні. Як закиплять, зняти піну, посолити і вкласти 
почищені овочі, гриби, буряки, нарізані на четвертинки, 
припечену цибулю. Варити на легкому вогні до готов¬ 
ності овочів — 20—ЗО хвилин. Тоді вибрати всі овочі 
й заквасити борщ за смаком буряковим квасом. Якщо 
його нема, то росолом із огірків чи консерованих помі¬ 
дорів. Тільки раз закип’ятити. Частину буряків втерти 
на грубій тертці й дати до борщу. Борщ зберігати в теп*. 
лому місці, не кип’ятити, бо втратить червоний колір. 
.Досолити з дрібкою цукру. Перед подачею розлити до 
тарілок, вкласти половинку яйця, посипати зеленню, 
Гможна сушеною, й додати ст. ложку.сметани. 

[О Котлети «Сонечко» 

[ Куряча грудинка, 300 г нежирної свинини або теляти¬ 
ни, цибулина, 50 г черствої булки, 2 яйця, сухарі з бул¬ 
ки, сіль, перець. 



г новою піною на однорідну 


Грудинку без шкіри, 
можна і решту курячого 
м’яса з цибулею змолоти на 
м’ясорубці, додати булку, 
намочену в холодному мо¬ 
лоці й легко віджату, жовт¬ 
ки посолити з дрібкою пер¬ 
цю, вимішати з густою біл- 
масу. Якщо маса рідкувата. 
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додати 1—2 ст. ложки мелених сухарів з булки. Мокри¬ 
ми руками сформувати круглої форми котлети, обкача¬ 
ти в борошні, тоді в яйцях, збитих з 2 ст. ложками 
сметани, і ще раз в сухарях. Смажитц на жирі з обох 
боків до золотистої кірочки. Складати ребром до посу.; 
ду, скропити розтопленим вершковим маслом, вкласти; 
до нагрітої духовки, не накриваючи, щоб дійшли. Перед 
подачею розкласти на тарілках по котлеті. Позначити 
зеленим горошком очі, носик і червоним перцем усміх¬ 
нений ротик. Навколо котлети викласти зі смаженої 
картоплі соломкою «сонячні промені», прикрасити ли¬ 
сточками петрушки. До котлет подати як гарнір моркву, 
натерту на дрібній тертці, з натертим яблуком, виміша¬ 
ти із соком цитрини або ст. ложкою сметани, солі, цук¬ 
ру додавати за смаком. Цей салат можна посипати посі¬ 
ченими горіхами, щоб заохотити дітей швидше їстя. 

О Курчата в сметані з рисовими бабками 

2 курчат, 150 г сметани, чайна ложка борошна, 200 г 
рису, варена морква, 2—3 ст. ложки зеленого горошку, 
солений огірок, консервований солодкий перець, сіль, 
часник. 

Приготовлені тушки курчат або молодої курки поді¬ 
лити на порційні шматки, посолити з розтовченим час¬ 
ником' і залишити на 1—2 години, краще на ніч у хо¬ 
лодному місці. Кожну порцію обкачати в борошні, об¬ 
смажити на жирі до рум’яності, скласти в гусятницю, 
влити склянку холодної води і закип’ятити. Після того 
добавити підсолену сметану і вкласти до нагрітої духов¬ 
ки, щоб дійшли. Перед подачею на середину глибокого 
полумиска викласти порційні шматки курчат, полити 
соусом, який утворився під час випікання, посипати на¬ 
різаною зеленою петрушкою, навколо обкласти бабоч- 
ками із рису. 

Для бабочок склянку рису помити холодною водою, 
тоді ошпарити окропом, воду злити, вкласти рис до по¬ 
суду, влити 2 склянки гарячої води, вкласти ст. ложку 
маргарину (масла), посолити, накрити й варити на дуже 
легкому вогні до готовності. Рис під час варіння не 
мішати, бо не буде розсипчастий. Перед подачею ще теп¬ 
лий рис вимішати з вареною морквою, нарізаною на ку¬ 
бики, зеленим горошком, досолити за .смаком. Малі 
чашки або глибокий полоник змастити вершковим мас¬ 
лом і дуже тісно накласти рису, придавити його. Тоді 
ножем обережно відгорнути від стінок чашки і відразу 
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викласти на полумисок. Кожну бабку прикрасити ма¬ 
леньким листочком петрушки. 

О Солодкий салат із чорносливу 

500 г чорносливу, 100 г посічених горіхів, 1—2 манда¬ 
ринки, фрукти з компоту (груші, абрикоси, персики), 
200 г сметани або морозива, 100 г цукру-пудри, ва¬ 
нілін. 

Помитий чорнослив залити підсолодженою водою й 
залишити на ніч. Наступного дня зварити в тій самій 
воді. Якщо чорнослив зм’як і кісточка легко відстає від 
м’якоті, тоді не треба варити. Чорнослив без кісточок 
Ідарізати на соломку, вимішати з фруктами з компоту, 
і нарізаними на соломку, викласти до салатниці, полити 
[сметаною, збитою з цукром-пудрою і ваніліном. Щоб 
[сметана добре збивалася, треба її на добу вкласти до 
холодильника. Приготовлений салат вкласти в холод¬ 
не місце на 2—3 години. Перед подачею розкласти до 
широких чарок чи глибоких скляних тарілочок, зверху 
покласти по ложці морозива й посипати посіченими го¬ 
ріхами, натертою шкірочкою з помитої цитрини, при¬ 
красити ягідкою полуниці, обкатаною в цукрі-піску. По¬ 
дати з чайною ложечкою. 

О Желе з мандаринового соку 

1 л мандаринового соку або будь-якого сиропу з ком¬ 
поту, 200 г цукру, 500 г морозива, 1 ст. ложка желати¬ 
ну, по чайній ложці кориці, 1—2 гвоздики, ванілін. 

До будь-якого соку додати спеції -й залишити на ніч. 
Тоді процідити, підсолодити за смаком і добре розмі¬ 
щати. Желатин, залитий холодною заваркою, щоб на¬ 
бух, поставити у гарячу воду чи на гарячий чайник, 
[весь час мішати, щоб розпустився, тоді вимішати з со- 
і ком, легко мішати, поки не почне гуснути, тоді швидко 
[розлити до плоских чарок, поставити в холодне місце, 
щоб захололо. Перед подачею на кожну порцію покла- 
іети ст. ложку морозива або збитої сметани з цукром 
! і ваніліном, верх посипати потертим на грубій тертці 
^шоколадом, прикрасити ягідкою з варення чи червоною 
І порічкою. 
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О Тістечка крухі 

300 г борошна, 150 г маргарину, ст. Ложка цукру, яйце, 
2—3 ст. ложки сметани, 100 г посічених горіхів, 0,5 цит¬ 
рини. 

До просіяного борошна на грубій тертці втерти мар- 
гарин, додати жовток, сік із цитрини, попередньо поми- 
тбТ, сметану і посікти ножем до утворення однорідної 
маси, тоді стулити руками, бо крухе тісто не треба 
місити, винести в холодне місце на 2 години або 
ніч, завити в папір від маргарину. Якщо тісто не за¬ 
місилося і розсипається, бо борошно було дуже сухе, 
влити 1—2 ст. ложки холодної води і тісто домісити. 
Перед випіканням розкачати корж, як на вареники, 
різними формочками вирізати коржики, всередині зро¬ 
бити наперстком дірку змастити білком, збити на піну, 
вмокнути в цукор, вимішаний з посіченими горіхами вбо 
маком чи корицею. Викласти на лист і випікати в на¬ 
грітій духовці (200°) до золотистого кольору. Напечені 
тістечка можна кольоровою ниточкою-дощиком завіси¬ 
ти на ялинці дітям на радість. 

О Медівнички-кульки з горіхами 

600 г боршна, 100 г штучного меду, 200 г цукру, 0,5 пач¬ 
ки маргарину (150 г), 2 яйця, 1 чайна ложка соди, 
0,5 ложки кориці, 2—3 гвоздики, половинки горіхів. 
Помада: 4 ст. ложки сметани, 4 ст. ложки цукру, 
ст. ложка какао, чайна ложка вершкового масла, чайна 
ложка рому (есенції). 

До просіяного борошна з содою додати маргарин, 
втертий на грубій тертці, цукор, розтоплений мед, жовт¬ 
ки, корицю і розтовчену гвоздику. Все посікти ножем, 
якщо тісто надто густе, додати 1—2 ст. ложки сметани 
або запареної чорної кави. Місити довго, бо чим довше 
місити, тим краще медівничкн будуть підростати під час 
випікання. Можна тісто залишити на ніч. Перед випікан¬ 
ням формувати валочки, нарізати на частини і виробля¬ 
ти кульки завбільшки з горіх, складати на змащений 
жиром лист. Кожну кульку потиснути пальцем, щоб 
утворилася заглибина, змастити білком і закласти по¬ 
ловину горіха в ямку. Випікати в нагрітій духовці 
(200°) протягом 15—20 хвилин. Пам’ятати, щоб не 
пересушити, бо медівничкн будуть тверді. Ще теплі 
знизу змащувати приготованою теплою помадою, роз< 



класти на таці, щоб .висохла помада. Тоді скласти до 
коробки і зберігати до свят. 

Для помади сметану, цукор, какао варити в посуді 
без зайвих запахів на дуже легкому вогні протягом 
12 хвилин. Перевіряти, якщо крапля помади стоїть на 
тарілці, відразу зняти з вогню, додати вершкове масло, 
ром чи коньяк або есенцію. Якщо маса загуста, під час 
роботи підігріти її ще раз. 

Є Завиванець крухий дріжджовий 

800 г борошна, 300 г маргарину, 100 г дріжджів, 300 г 
сметани, яйце, 0,5 л сливового джему, 100 г посічених 
горіхів, цедра з цитрини, ст. ложка мелених сухарів 
з булки. 

До просіяного борошна подати подрібнені дріжджі, 
маргарин, втертий на грубій тертці, сметану і сікти но¬ 
жем до утворення однорідної маси. Домісити руками, 
накрити і залишити в холодному місці на ніч. На другий 
день поділити на дві частини, розкачати корж завтовш¬ 
ки 0,5 см, поколоти виделкою, змастити джемом, вимі¬ 
шаним із сухарями і цедрою з цитрини, посипати посі¬ 
ченими горіхами, якщо є, то нарізаним на соломку цу¬ 
катом з помаранчевої шкіри, закрутити в рулет, покла¬ 
сти на лист, змащений маргарином, рубцем до нього, 
змастити яйцем, верх посипати цукром-піском. Випі¬ 
кати в нагрітій духовці (200°) протягом 25 хвилин. Так 
само приготувати рулет з іншої частини тіста і випіка¬ 
ти рулети в дуже вузькій формі, для того призначеній. 
Холодний завиванець нарізати трохи навскоси на грін¬ 
ки завтовшки 1 см. 

О Торт крухий на амонію 

300 г борошна, 50 г цукру, 150 г маргарину, 2 яєць, 
2—3 ст. ложки сметани, 20 г амонію, 2 ст. ложки мо¬ 
лока. 

Крем: 2 ст. ложки вершкового масла, 2 ст. ложки бо¬ 
рошна, 0,5 склянки молока, 2 жовтки, 2 ст. ложки цук¬ 
ру, ванілін, 0,5 цитрини. 

Начинка: склянка абрикосового варення. 

До просіяного борошна додати маргарин, роздроб¬ 
лений на грубій тертці, цукор, жовтки, амойій, запаре¬ 
ний двома ст. ложками гарячого молока. Коли запарю¬ 
вати амоній молоком, відразу накрити, хвилинку по¬ 
чекати, щоб молоко охололо. Сікти ножем і поступово 
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додавати сметану до утворення однорідної маси, домі¬ 
сити рукою, завити в папір від маргарину і винбсти 
в холодне місце на дві години. Після того поділити на 
три частини. Розкачати коржі завбільшки такі, як тор- 
тівниця, поколоти виделкою і випікати в нагрітій духов¬ 
ці (200°) до золотистого кольору протягом 20 хвилин. 
Холодні коржі перекласти: перший — абрикосовим ва¬ 
ренням без сиропу, абрикоси нарізати на соломку. При¬ 
крити другим коржем, накласти крем і прикрити третім 
коржем. Верх і боки торта покрити білковою помадмо, 
краї посипати посіченими горіхами. На папері такого 
розміру, як верх торта, намалювати ялинку, зайчика і 
вистригти їх. Накласти на торт і на вирізи посипати 
цукор-пудру, вимішаний з какао, тертим шоколадом. 
Обережно зняти папір, щоб не зруйнувати контурів ма¬ 
люнка. 

Для крему масло з борошном присмажити до світ¬ 
лого кольору, тоді влити холодне молоко (0,5 склянки), 
розтерти, щоб не було грудочок. Якщо маса буде надто 
густа, то долити ще молока, щоб маса була густоти сме¬ 
тани. Жовтки розтерти з цукром, ваніліном на пухку 
масу, додати до крему, вимішати і ще раз покласти на 
плиту, щоб жовтки тільки запарилися. Мішати, щоб 
крем загус, на дуже легкому вогні. До холодного крему 
додати вершкове масло, сік і цеіру з цитрини за сма¬ 
ком, розтерти. Якщо крем буде дуже густий, то додати 
білок і розтерти до пухкості. Щоб поліпшити смак кре¬ 
му, додати ст. ложку коньяку чи навіть горілки або 
спирту. Торт приготувати на один-два дні раніше, щоб 
коржі просякли кремом. 

До білкової помади склянку цукру-пудри розтерти 
з білком дерев’яною ложкою в тарілці на пухку масу. 
Втирати, поки не буде видавати звук тріску. До смаку 
додати сік з цитрини, чанну ложку коньяку. Якщо маса 
почне загусати, вилити її на середину торта і поверта¬ 
ти тортом так, щоб помада сама розплилася по по¬ 
верхні. Ту, що спливає по боках, розмастити ножем. 
Верх не можна поправляти ножем, бо помада не буде 
однакова. Помаді дати підсохнути, тоді прибирати торт. 


• Тортик, непечений на вафлях 

5 яєць, 300 г цукру-пудри, 300 г вершкового масла, 
4 чайні ложки какао, 150 г мелених горіхів, 2 пачка 
свіжого крухого печива, ванілін, ст. ложка коньяку, 
2 вафельні коржі, 0,5 цитрини. 


ПО 



Цілі яйця збити віничком на пухку масу з цукром, 
ваніліном, тоді збивати на водяній бані. Якщо маса поч¬ 
не гуснути, додати какао або плитку розтопленого шо¬ 
коладу. Щоб шоколад розтопити, поламати, скропити 
його молоком і покласти на тарілочці на гарячий чай¬ 
ник. Вершкове масло збивати віничком і поступово до¬ 
давати холодного крему. Крухе печиво дрібно розла¬ 
мати і додати до маси разом з горіхами. Цитрину по¬ 
мити гарячою і сполоскати холодною водою, втерти на 
грубій тертці до маси зі ст. ложкою коньяку. Приготов¬ 
лену масу накласти на вафлі, вирівняти і прикрити ін¬ 
шою, прикрити кружечком, щоб 'Маса влежалася. Збе¬ 
рігати в холодному місці. Перед подачею нарізати на 
трикутники або на смужки завширшки 2 см. Викласти 
на скляну тарілку. 

• М’ятний напій 

Столова ложка сухої м’яти, склянка окропу, 2 склянки 
соку з» смородини, 2 л холодної перевареної води, хар¬ 
човий лід, цукор. 

М’яту запарити кип’ятком, охолодити, тоді проці¬ 
дити. До м’яти влити сік, переварену воду, підсолоди¬ 
ти за смаком, розлити до високих склянок, вкласти по 
грудочці харчового льоду, вкласти соломку, нв яку за¬ 
класти кілька ягідок з варення і подати. 

О Напій яблучний 

1 л яблучного соку, цитрина, апельсин або мандарин¬ 
ка, 200 г цукру, газована вода. 

З цукру і склянки води зварити сироп, охолодити, 
тоді вимішати з цитриновим соком за смаком. До висо¬ 
ких склянок налити до 3/4 висоти соку, вкинути грудоч¬ 
ку льоду, долити до бажаної, висоти газованої води, 
вкласти соломку і прикрасити кружечком апельсина чи 
долькою мандаринки і подати. 
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